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  ﭼﻜﻴﺪه
 يﻨﻬﺎﻴﭘﺮوﺗﺌزاﺋﺪات از  ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺨﺶ ﻋﻤﺪه ﻳﺎ زاﺋﺪات ﺑﻴﺶ از ﻧﻴﻤﻲ از وزن آﺑﺰﻳﺎن را ﺷﺎﻣﻞ ﻲﺟﺎﻧﺒ يﻫﺎهﻓﺮآورد
اﻣﺮوزه ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ آﮔﺎﻫﻲ و  .ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﻛﻪ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﻞﻴﺑﺎﻓﺖ ﻫﻤﺒﻨﺪ ﺗﺸﻜ
در  ﻣﻼﺣﻈﺎت ﺳﻼﻣﺘﻲ، ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﮔﺮاﻳﺶ زﻳﺎدي ﺑﻪ رژﻳﻤﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ و ﻛﺎﻟﺮي ﭘﺎﺋﻴﻦ دارﻧﺪ.
 ﻮن،ﻴاﻣﻮﻟﺴ يﺪارﻳﻛﻨﻨﺪه و ﭘﺎﻋﺎﻣﻞ ژل ﻦ،ﻴﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴاز ژﻻﺗاﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻦﻳا
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ  6ﺗﻌﺪاد  .، در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖروﻏﻦ از ﻲﺑﺨﺸ ﻦﻳﮕﺰﻳﺟﺎ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ
و  ي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲﺑﺮا )ﭘﻜﺘﻴﻦ(، ﺗﻮﻟﻴﺪ و درﺻﺪ  3، 2، 1از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي 2:1و  1:1ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﭘﺎﻳﺪاري  ﺪ.ﮔﺮدﻳ يﻧﮕﻬﺪار ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻦﻴﻴﺗﻌ
ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده و ﻃﻲ ﻫﺸﺖ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري، ﻫﻴﭽﻴﻚ از ﭘﺪﻳﺪه ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن در 
ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ﺑﻮد. 4/5ﺗﺎ  4/9ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  Hpﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ. 
ژﻻﺗﻴﻦ/ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ ﺑﻮد. ﻣﻴﺰان  6:3)ﻧﺴﺒﺖ  6Tﺑﺮاي  %56/4ژﻻﺗﻴﻦ/ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﺗﺎ ﺣﺪاﻗﻞ  1:1)ﻧﺴﺒﺖ  1Tﺑﺮاي  %86/9
 6Tﺑﺮاي  %3/8اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ. ﺣﺪاﻛﺜﺮ و ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  %82/4ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ/ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  2:1)ﻧﺴﺒﺖ  2Tﺑﺮاي  %1/6و 
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري  .(p ˃0/50) ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ )ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري( ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﮕﺮدﻳﺪ
. (˂p 0/50) داراي روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي داﺷﺖ
ﻧﺸﺎن داد. اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را ( VPﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ )
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ. VP
در ﺗﻤﺎﻣﻲ  ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪﭘﻜﺘﻴﻦ  اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖي ﺑﺎ او ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲاﺳﺘﺤﻜﺎم، 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ از ﺣﻴﺚ ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺣﺴﻲ )رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و  .ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪاﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ  .ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ( ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار وﺟﻮد دارد
ﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري، در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. در ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻛ
ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺸﺘﻢ ﻧﮕﻬﺪاري رﺷﺪ ﻣﺎﻛﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﻛﭙﻚ در ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﻮد. در ﻫﻴﭽﻴﻚ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ رﺷﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺧﻮاص ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ.
ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﺮﺻﺘﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪي را در 
ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺎزار، ﺑﺎ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻮﻳﻦ، ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن در اﺧﺘﻴﺎر ﻗﺮار دﻫﺪ. ﺑﺮﺧﻲ ﻧﻘﺎﻳﺺ 
ل و ﺑﺎ ﺑﻬﺮه ﮔﻴﺮي از ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ را ﻣﻲ ﺗﻮان در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮ
  ﻣﺮﺗﻔﻊ ﻧﻤﻮد.
  ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي:
  ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ، ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب، زاﺋﺪات آﺑﺰﻳﺎن، ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ، ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ ﺑﺎﻓﺖ، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل.
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
اﻣﺮوزه ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ آﮔﺎﻫﻲ و ﻣﻼﺣﻈﺎت ﺳﻼﻣﺘﻲ، ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﮔﺮاﻳﺶ زﻳﺎدي ﺑﻪ رژﻳﻤﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ 
ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ و ﻛﺎﻟﺮي ﭘﺎﺋﻴﻦ، ﺷﻜﺮ و ﻧﻤﻚ ﻛﻢ، و ﻓﻴﺒﺮ ﺑﺎﻻ دارﻧﺪ. ﺑﻪ ﻣﻮازات آن ﻫﻤﻴﻦ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن از ﻟﺬﻳﺬ 
ﺑﻮدن و ﻛﺎم ﭘﺬﻳﺮي ﭼﺸﻢ ﭘﻮﺷﻲ ﻧﻤﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﭼﻨﻴﻦ روﻧﺪي، ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﺴﺘﻬﺎي ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ را ﺟﻬﺖ ﺗﺎﻣﻴﻦ 
روﻏﻨﻲ )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮه و ﺧﺎﻣﻪ( ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﭼﺎﻟﺶ ﻛﺸﻴﺪه اﺳﺖ. در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن، ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮب/ 
درﺻﺪ، ﺟﺎذﺑﻪ ﺑﺎزاري ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﻛﺎﻧﻮن ﺗﻮﺟﻪ  04ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ، ﺗﺎ ﻣﻴﺰان ﻛﻤﺘﺮ از 
  (.8002و ﻫﻤﻜﺎران،  gnehCﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ )
ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎري از و ﻫﻤﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺪون ﺿﺎﻳﻌﺎت و دور رﻳﺰ ﻫﺪف ﺑﺰرﮔﻲ اﺳﺖ  1ﻣﺼﺮف ﻛﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻲ
ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ درآﻣﺪ و ﺑﺎﻻ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺟﻬﺎن در ﺑﺨﺶ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺧﻮد دﻧﺒﺎل ﻧﻤﻮده و ﻣﻲ
ﺑﺮدن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﺎﻳﺪ راﻫﻬﺎي دﻳﮕﺮي ﻏﻴﺮ از اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ را ﺟﺴﺘﺠﻮ ﻛﺮد. اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
 ( ﺑﺎ2)ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲﻬﺘﺮ از ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ي ﻣﻮاد ﺧﺎم ﭘﺮورﺷﻲ و ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت و اﺳﺘﻔﺎده ي ﺑ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي
از وزن  ﻲﻤﻴاز ﻧ ﺶﻴﺑﺎزار از راﻫﻜﺎرﻫﺎي ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ ﺷﻴﻼﺗﻲ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﺑ و ﮔﺮاﻳﺸﺎت ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎزﻫﺎ
ﻫﺎ اﺳﺘﺨﻮان و ﺑﺎﻟﻪاﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎء، ﭘﻮﺳﺖ، ﺷﺎﻣﻞ ﺳﺮ،  ﺎنﻳآﺑﺰ ﻲﺟﺎﻧﺒ يﻫﺎهﻓﺮآورد ﺎﻳرا زاﺋﺪات  ﺎنﻳآﺑﺰ ﺪاتﻴﺗﻮﻟ
. ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﻧﺴﺒﺖ اﻧﺪاﻣﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﻣﻮارد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻤﻜﻦ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ذﻳﻞ اﺳﺖ: دﻫﺪﻲﻣ ﻞﻴﺗﺸﻜ
)ﺑﺮاي  %91)ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ، ﭼﺮم و ژﻻﺗﻴﻦ(، ﺳﺮ%2)ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺧﻮراﻛﻲ(، ﭘﻮﺳﺖ  %24ﻓﻴﻠﻪ 
ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ، )%7ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ، ﻏﺬا و روﻏﻦ(، ﮔﻮﺷﺖ ﺟﺪا ﺷﺪه از اﺳﺘﺨﻮان)ﭘﺲ از ﻓﻴﻠﻪ زﻧﻲ( 
)ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  %51) ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ و ژﻻﺗﻴﻦ(، اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ%51ﻏﺬاي ﺧﺮد ﻳﺎ اﺳﻨﻚ و روﻏﻦ(، اﺳﺘﺨﻮان 
ﻣﻲ ﺗﻮان  در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ آﻣﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺻﻴﺪ،(.2002 ,slraKﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ، ﻏﺬا، وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ و روﻏﻦ( )
 07ﺑﺎﻟﻎ ﺑﺮ ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﺑﻮده ﻛﻪ  003ﻴﺶ از ﺑ ﻲر ﻛﺸﻮر از ﻟﺤﺎظ وزﻧدزاﺋﺪات آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻘﺪار ﺑﺮآورد ﻧﻤﻮد ﻛﻪ 
ﺑﺨﺶ زاﺋﺪات ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً از  ﻦﻳاﺳﺘﻔﺎده از ا يراﻫﻬﺎ از ﻲﻜﻳدﻫﻨﺪ.  ﻲﻣ ﻞﻴﺗﻦ آن را ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺗﺸﻜ
ﺑﻬﺮه  ﺗﻮانﻲﻣ ﻌﺎتﻳﺑﺨﺶ ﺿﺎ ﻦﻳاز ا ﻦﻴ. ﺑﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﺑﺎﺷﺪﻲﻣ ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺎﻓﺘﻪ،ﻳ ﻞﻴﺑﺎﻓﺖ ﻫﻤﺒﻨﺪ ﺗﺸﻜ يﻨﻬﺎﻴﭘﺮوﺗﺌ
 ﺗﻮانﻲﻣآﺑﺰﻳﺎن  ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺷﺪن ﺗﻮﻟ ﻲﺻﻨﻌﺘ يﺑﺮا را اﻓﺰاﻳﺶ و ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻧﺰدﻳﻜﺘﺮ ﮔﺮداﻧﺪ. ﺎنﻳاز آﺑﺰ وري
 ﺸﺘﺮﻴﺑ ﺳﺘﻔﺎدةﺑﻬﺮه ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ا 3ﭼﺮبﻛﻢ ﻨﻪﻴﭘﺨﺸ ﺎﻳﻛﺮه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و از ﺟﻤﻠﻪ از آن در 
 ﻲاز ﭼﺮﺑ ﻲﻧﺴﺒﺘﺎً ﻏﻨ ﻳﻲﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺪﻳاﺳﭙﺮ ﻫﺎي ﺻﻮرت ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮﻓﺖ. ﻛﺮه ﺰﻴﻧ ﻲﻣﻨﺎﺳﺒ ﻳﻲﺰاﻟاﺷﺘﻐﺎ ﺎن،ﻳاز آﺑﺰ
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺮه  ﺎﻓﺘﻪﻳﻛﺎﻫﺶ  يآﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ا ﻲﭼﺮﺑ ﺰانﻴﺑﻮده و ﻣ روﻏﻦآب در  ﻮنﻴﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻣﻮﻟﺴ
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 ﻲﻜﻳﺰﻴﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﻓ 02  Cºيﻧﻮع ﻛﺮه ﻫﺎ در دﻣﺎ ﻦﻳدﻫﺪ. ا ﻲﻣ يﺸﺘﺮﻴﺑ يﺮﻳﭘﺨﺶ ﭘﺬ ﺖﻴﻣﺰﺑﻮر اﻧﻌﻄﺎف و ﻗﺎﺑﻠ يﻫﺎ
  (.6831،48001)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره  ﺟﺎﻣﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ  ﺪﻴﺗﻮﻟ يﺑﺮا 7ﺪﻛﻨﻨﺪهﻳو ﺗﺸﺪ 6، ﺟﺪاﻛﻨﻨﺪة ﻓﺎز5ﻛﻨﻨﺪهژل ،4ﺴﻜﻮزﻛﻨﻨﺪهﻳﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﭼﻬﺎر ﻋﺎﻣﻞ و
در دﻫﺎن و  آزادﺳﺎزي ﺑﻬﺘﺮ ﻃﻌﻢ ،ﻮنﻴاز ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن اﻣﻮﻟﺴ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ اﻳﻦ اﺟﺰاء ﺟﻬﺖﭼﺮب ﻻزم اﺳﺖ. ﻛﻢ ﻫﺎي
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﺪﻳﺳﺎﻛﺎرﻲﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﭘﻠ ﻦﻴر اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮوﺗﺌﻣﻨﻈﻮ ﻦﻳا ي. ﺑﺮاﺪﻨﺑﺎﺷﻲﻣ ﺖﻴﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤ ﺳﻴﻨﺮزﻳﺲاز  يﺮﻴﺸﮕﻴﭘ
,senoJ & ,erooM ,ggelC ;b,a5991 ,sipasaK & sikanorhCﻛﻨﻨﺪه ﻻزم اﺳﺖ ) ژل ﺎﻳو  ﻨﺪهﻗﻮام دﻫﻛﻨﻨﺪه،  ﻮنﻴاﻣﻮﻟﺴ
وﺟﻮد ﻣﻨﺎﻃﻖ  ﻦﻴو ﻫﻤﭽﻨ ﻦﻴژﻻﺗ يﻮﺗﺮآﻣﻔ ﺖﻴ(. ﺧﺼﻮﺻ2991 ,yhpruM-ssoR ;9891 ,senoJ & neegaM ;6991
 ,akzalaG)  ﺳﺎزدﻲﻣ يﻛﻨﻨﺪة ﻗﻮو ﻛﻒ ﻛﻨﻨﺪهﻮنﻴﻋﺎﻣﻞ اﻣﻮﻟﺴ ﻚﻳ ﻦﻴآن، از ژﻻﺗ يﺪﻴﭘﭙﺘ ﺮةﻴزﻧﺠ در ﺰﻳآﺑﮕﺮ
 ﻚﻳدارد و در دﻫﺎن ﺑﺎ دادن  ﻲﻨﻳﻴﭘﺎ يﻫﺎ، ﻛﺎﻟﺮ ﻦﻴﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌ ﻦﻴ(. ژﻻﺗ0002 ,eloC ;9991 ,drawdeL & ,nosnikcsiD
در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻢ ﭼﺮب  ﻦﻴاز ژﻻﺗ ﺘﻔﺎدهاﺳ يﺑﺮا ﻲﻣﻨﺎﺳﺒ يﻫﺎ ﻲﮋﮔﻳو ﻨﻬﺎﻳ. اﺷﻮدﻲذوب ﻣ ﻲﻣﺎﻧﻨﺪ ﭼﺮﺑ ﻲﺣﺲ ﻋﺎﻟ
در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺑﻌﻠﺖ ﻗﻮام و ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ )ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﺮاي ژﻻﺗﻴﻦ آﺑﺰﻳﺎن( و ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻي ژﻻﺗﻴﻦ،  ﺑﺎﺷﺪ. ﻲﻣ
و ﻗﻴﻤﺖ ارزان ﻣﻨﻄﻘﻲ  اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﻚ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺑﺎ ﺧﻮاص رﺋﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﻨﺎﺳﺐ
و ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ. ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﻗﻮام دﻫﻨﺪه و ژل ﻛﻨﻨﺪه اﻗﺘﺼﺎدي اﺳﺖ ﻛﻪ اﺧﻴﺮاً ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه در 
(. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﻪ 3002و ﻫﻤﻜﺎران،  xuoreLاﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي روﻏﻦ در آب ﺧﻮاص اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ )
ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ را در ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺧﻮاص  ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﻪ
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  ﻲ ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﭘﻮﺳﺖ  ﻦﻴاز ژﻻﺗاﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻦﻳدر ا (.7002و ﻫﻤﻜﺎران،  gnehCاﻳﺠﺎد ﻧﻤﺎﻳﺪ )
 ﻲ/ روﻏﻦ ) ﻛﺎﻫﺶ ﭼﮕﺎﻟﻲاز ﭼﺮﺑ ﻲﺑﺨﺸ ﻦﻳﮕﺰﻳﺟﺎ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ ﻮن،ﻴاﻣﻮﻟﺴ يﺪارﻳﻛﻨﻨﺪه و ﭘﺎاﻣﻞ ژلﻮﺑﻌﻨﻮان ﻋﭘﻜﺘﻴﻦ، 
  .در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ(  يا ﻪﻳرزش ﺗﻐﺬا ﺶﻳو اﻓﺰا ياﻧﺮژ
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  ﻛﻠﻴﺎت -1
  ﻦﻴژﻻﺗ -1-1
ﻻژن ﻣﻮﺟﻮد در ﻮﺗﺮﻳﻦ ﻣﺎﻛﺮوﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻛﻳﻚ ﻣﺎدة ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ، ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي و ﻗﺪﻳﻤﻲ ژﻻﺗﻴﻦ
ﻻژن ﺑﺨﺶ اﺻﻠﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻮآﻳﺪ. ﻛﭘﻮﺳﺖ، اﺳﺘﺨﻮان و ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﺣﻴﻮاﻧﺎت از ﺟﻤﻠﻪ دام، ﻃﻴﻮر و آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ 
اﺳﺘﺨﻮان و  ﻫﺎيﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﻫﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي و ﻫﺎ، ﺑﺎﻓﺖﭘﻴﻮﻧﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﭘﻮﺳﺖ، رگ
 ﺪﻳﻨﻧﻤﺎﻲدﻫﺪ.  اﻳﻦ ﻣﻮاد در آب ﺟﻮش و ﺑﺨﺎر آب ﮔﺮم ﺣﻞ ﺷﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻏﻀﺮوف را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
  (.3731)ﻛﺎﻇﻤﻲ دﻟﻴﺮي ، 
ﻋﻨﻪ ﻣﺼﺮ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻫﻤﺰﻣﺎن داﻧﺴﺖ، زﻳﺮا ﭘﻴﺪا ﺷﺪن ﺗﻜﻪ اي از ژﻻﺗﻴﻦ در ﻣﻘﺒﺮه ژﻻﺗﻴﻦ را ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﺎ ﻓﺮا ﺗﺎرﻳﺨﭽﻪ
ﻫﺎ ﻫﺎ از ﻗﺮنﻛﻪ ﻣﺼﺮي دﻻﻳﻠﻲ ﺑﺮ اﻳﻦ ادﻋﺎﺳﺖ 01ﺗِﺒﺲ در ﺷﻬﺮ ﻗﺪﻳﻤﻲ 9رِﺧﻤﺎرا و ﻛﺸﻒ ﻟﻮﺣﻪ 8راﺷﺴﭙﻮت ﻣﻠﻜﻪ
ﺮوف ﺑﻮد، و ﺑﻪ ﻧﺎم ﭼﺴﺐ اﺳﺘﺨﻮان ﻣﻌ ﺷﺪهﻫﺎي ﻗﺪﻳﻢ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﭘﻴﺶ ژﻻﺗﻴﻦ را ﻣﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻨﺪ. ﮔﺮﭼﻪ ژﻻﺗﻴﻦ از زﻣﺎن
آﻧﺮا ﺑﻪ ﻛﻤﻚ دﻳﮓ ﻣﻌﺮوف ﺧﻮد ﻛﻪ ﭘﻴﺸﺘﺎز اﺗﻮﻛﻼوﻫﺎي اﻣﺮوزي ﺑﻮد،  11ﭘﺎﭘﻴﻦ 1861وﻟﻲ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﺳﺎل 
  (.3991، nossaWو  dnoppeRﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد )
ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر از اﺳﻴﺪ ﺟﻬﺖ ﻧﺮم ﻛﺮدن اﺳﺘﺨﻮان و ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ آن اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ و  4181ﺳﺎل  در
اﻧﺠﺎم  tengioCﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ روش ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ داﻧﺸﻤﻨﺪي از اﻫﺎﻟﻲ ﺷﻬﺮ ﻟﻴﻮن ﻓﺮاﻧﺴﻪ ﺑﻪ ﻧﺎم اوﻟ 8881در ﺳﺎل 
  (.8991، ttibbaBو  dnoppeR  ﮔﺴﺘﺮش ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ) وزﮔﺮﻓﺖ و از آن زﻣﺎن ﺗﺎ ﻛﻨﻮن ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ روز ﺑﻪ ر
  
  ﻦﻴژﻻﺗ ﻲﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ - 1-1-1
ﻛﻪ ﻻژن ﻮﻛ يارﺷﺘﻪ ﻦﻴ، ﺑﻠﻜﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻛﻪ در ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ ﻲﻌﻴﻃﺒ ﺮﻴﻏ ﻲﻨﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻚﻳ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﻖﻳاز ﻃﺮ ﻦﻴژﻻﺗ .ﺪﻳآﻲﺑﺪﺳﺖ ﻣاﺳﺖ،  ﻫﻤﺒﻨﺪاﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ و ﺑﺎﻓﺖ  ﻮاﻧﺎت،ﻴﭘﻮﺳﺖ ﺣ دﻫﻨﺪةﻞﻴﺗﺸﻜ ﻣﺎده اﺻﻠﻲ
ﻳﺎ و  يﺪﻴﻛﺮدن اﺳ ﻖﻴﺑﺎ رﻗ ﻲﻮاﻧﻴﺣﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء ﻣﺎدة ﺧﺎم  ﻦ،ﻴژﻻﺗ ﺪﻴ. در ﻃﻮل ﺗﻮﻟﺷﻮدﻲﻣ ﺪﻴﻻژن ﺗﻮﻟﻮﻛ ﻧﺴﺒﻲ ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ
ﻻژن ﺷﻜﺴﺘﻪ در آب ﮔﺮم، ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﺷﺪه و ﻮﺳﺎﺧﺘﺎر ﻛ .ﺷﻮدﻲاز آن ﮔﺴﺴﺘﻪ ﻣ ﻲﺑﺨﺸ ﺠﻪﻴو در ﻧﺘ يآورﻋﻤﻞ يﺑﺎز
ﺷﺪه  ﻳﻲﻻژن ﺷﻨﺎﺳﺎﻮﻧﻮع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛ 72از  ﻲ(. ﺗﺎ ﻛﻨﻮن ﺑﺮﺧ7002 ,sieraG & rebeirhcS) ﺷﻮدﻲﻣ ﻞﻴﺗﺸﻜ ﻦﻴژﻻﺗ
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ: 1-1ﺳﺎدة آن در ﺟﺪول  يﺑﻨﺪاﺳﺖ و دﺳﺘﻪ
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  (7002 ,sieraG & rebeirhcSﻻژن )ﻮاﻧﻮاع ﻛ يﺑﻨﺪدﺳﺘﻪ: 1-1 ﺟﺪول
  ﺗﻮﺿﻴﺤﺎت  ﻧﻮع ﻛﻮﻻژن
  در ﺑﺴﻴﺎري ﻣﻮارد اﺻﻮﻻً در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻫﻤﺒﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻮﺳﺖ، اﺳﺘﺨﻮان و ﺗﺎﻧﺪوﻧﻬﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪ.  1ﻧﻮع 
  اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﻮﻻژﻧﻬﺎ ﻣﻨﺤﺼﺮاً در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻏﻀﺮوﻓﻲ ﺣﻀﻮر دارﻧﺪ.  2ﻧﻮع 
  3ﻧﻮع 
ﺑﺎﺷﺪ، اﻣﺎ در  ٪05ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻴﺶ از ﺑﻪ ﺳﻦ اﺳﺖ: ﻛﻮﻻژن در ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻴﻠﻲ ﺟﻮان ﻣﻲاﻳﻦ ﻧﻮع ﺷﺪﻳﺪاً واﺑﺴﺘﻪ 
  اﺳﺖ. ٪01ﺗﺎ  5ﺳﻨﻴﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻴﻦ 
  ﺷﻮﻧﺪ.دﻳﮕﺮ اﻧﻮاع ﻛﻮﻻژن ﺗﻨﻬﺎ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻢ و در اﻛﺜﺮ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺧﺎﺻﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ  دﻳﮕﺮ اﻧﻮاع
  
 ﭻﻴ( ﻛﻪ در ﻫﻢ ﺑﺎﻓﺘﻪ ﺷﺪه و اﺻﻄﻼﺣﺎً ﺑﺪان ﻣﺎرﭘ1-1اﺳﺖ )ﺷﻜﻞ  α ﺮةﻴﻻژن ﻣﺘﺸﻜﻞ از ﺳﻪ زﻧﺠﻮﻛ يﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎ
 ﭻﻴﻣﺎرﭘ ﺮةﻴ. ﻫﺮ زﻧﺠﺷﻮدﻲﻣ ﻦﻴﺗﺄﻣ ﻲﺪروژﻧﻴﻫ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﭘ ي. اﺳﺘﻮارﻨﺪﻳﮔﻮ 21ﻻژنﻮﮔﺎﻧﺔ ﻛﺳﻪ
 ﺮهﻴزﻧﺠ ﻲﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﻃﻮل و وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ 003 ﺒﺎًﻳﺗﻘﺮ ﻧﻪﮔﺎﺳﻪ ﭻﻴﺧﻮرده اﺳﺖ. ﻣﺎرﭘ ﭻﻴﺳﺎﻋﺖ ﭘ يﻫﺎدر ﺧﻼف ﻋﻘﺮﺑﻪ
 ﺎﻳ ﻲﺟﺰﺋ ﻳﻲﺟﺪا ﻞﻴﻻژن ﺑﺪﻟﻮ(.  ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﻛ7002 ,rejieM & ,nolbeL ,nopaP) ﺑﺎﺷﺪﻛﻴﻠﻮداﻟﺘﻮن ﻣﻲ 501 ﺒﺎًﻳﺮﺗﻘ
از  ﻤﺮﻴﺧﻮد را از دﺳﺖ داده و ﭘﻠ ﻲﭽﻴاﺳﺖ ﻛﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﺎرﭘ ﻲﺪروژﻧﻴﻫ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴﺑﺪﻧﺒﺎل ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭘ ﻫﺎﺮهﻴزﻧﺠ ﻲﻛﻠ
 ﻚﻳ) α ﺮةﻴﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ: زﻧﺠ ﺒﺎتﻴاز ﺗﺮﻛ ﻲﻣﺨﻠﻮﻃ ﻲﺻﻨﻌﺘ ﻦﻴ. ژﻻﺗﺷﻮدﻲﺧﺎرج ﻣ ﻲﭽﻴو ﻣﺎرﭘ ياﺣﺎﻟﺖ ﺣﻠﻘﻪ
  nopaP( )ﻲﻛﻮواﻻﻧﺴ ﻮﻧﺪﻴﺑﺎ ﭘ α ﺮةﻴ)ﺳﻪ زﻧﺠ γ ﺮةﻴ(، زﻧﺠﻲﻛﻮواﻻﻧﺴ ﻮﻧﺪﻴﺑﺎ ﭘ α ﺮةﻴ)دو زﻧﺠ β ﺮةﻴ(، زﻧﺠﻤﺮﻴﭘﻠ ﺮةﻴزﻧﺠ










ﭘﻴﻮﻧﺪ  n+4آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪ  HNﺑﺎ ﮔﺮوه  nآﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪ  OC. ﮔﺮوه α: ﻃﺮح ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻫﻴﺪروژﻧﻲ ﻳﻚ ﻣﺎرﭘﻴﭻ 1- 1ﺷﻜﻞ 
  ﺑﺮﻗﺮار ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻫﻴﺪروژﻧﻲ
  
 ﻨﻮﻴآﻣ ﺐﻴدر ﺗﺮﻛ ﻨﻜﻪﻳ(. ﺑﺎ وﺟﻮد ا7002 ,sieraG & rebeirhcS) ﺑﺎﺷﺪﻲﻣ ﺪﻴاﺳ ﻨﻮﻴﻧﻮع آﻣ 02ﻻژن ﺷﺎﻣﻞ ﻮﻛ ﺐﻴﺗﺮﻛ
دارد ﻛﻪ  ﻲﻣﻮﺟﻮد اﺳﺖ، اﻣﺎ اﺷﻜﺎل ﻣﺸﺨﺼ ﻳﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎ يﻻژﻧﻬﺎﻮدر ﺗﻤﺎم ﻛ ﺪﻫﺎﻴاﺳ
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 ﻲﺪروﻛﺴﻴاز ﻫ يﺎدﻳﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻣﻘﺪار ز ﻦﻴ. ﻓﻘﻂ ﭘﺮوﺗﺌﺑﺎﺷﺪﻲﻻژﻧﻬﺎ ﻣﺸﺘﺮك ﻣﻮﻫﻤﺔ ﻛ ﺖﻴﺑﻄﻮر واﺣﺪ ﺧﺼﻮﺻ
 ﻲﻠﻴﺧ ﻦﻴدر ژﻻﺗ ﺪﻴاﺳ ﻨﻮﻴآﻣ ﺐﻴ(. ﺗﺮﻛ7791 ,sewoB & nailaB) ﺷﻮدﻲﺷﺎﻣﻞ ﻣ را ﻦﻳﺰﻴﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴو ﻫ ﻦﻴﭘﺮوﻟ
ﻛﻪ  ﺷﻮد،ﻲﻣﺸﺨﺺ ﻣ y-x-ylG ﻳﻲﺳﻪ ﺗﺎ ﻲو ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻜﺮار ﺗﻮاﻟ ﺑﺎﺷﺪﻲﻻژن ﻣﻨﺸﺄ( ﻣﻮ)ﻛ يﻻژن ﻣﺎدرﻮﺑﻪ ﻛ ﻚﻳﻧﺰد
ﻧﻤﻮﻧﺔ  2- 1(. ﺟﺪول 7791 ,hcaeL & eotsaE) ﺑﺎﺷﺪﻲﻣ ﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴﻋﻤﺪﺗﺎً ﻫ ﺰﻴﻧ yو  ﻦﻴاﻏﻠﺐ ﭘﺮوﻟ x ﻨﺠﺎﻳدر ا
  :دﻫﺪﻲﺧﻮك را ﻧﺸﺎن ﻣ ﻦﻴﺑﺎ ژﻻﺗ ﺴﻪﻳدر ﻣﻘﺎ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻲﺑﺮﺧ ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴاﺳ ﻨﻮﻴآﻣ ﺐﻴﺗﺮﻛ
  
  ﺧﻮك و ﭘﻮﺳﺖ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻲﺑﺮﺧﭘﻮﺳﺖ  ﻦﻴدر ژﻻﺗ ﻫﺎﺪﻴاﺳآﻣﻴﻨﻮ ﺎﻳﺴﻪ: ﻣﻘ 2-1 ﺟﺪول
  ﻛﻞ( ﻨﺔﻴآﻣ ﺪﻴاﺳ 0001ﻫﺮ  ي)ﺑﺎزا 
 aﻛﺎد ﻣﺎﻫﻲ  آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ
آﻻﺳﻜﺎ 
   bﭘﻮﻻك
  dﺧﻮك  cﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  mirgeMa  ekaHa
  211  321  321  911  801  69  alA
  94  74  45  45  15  65  grA
  64  84  84  94  15  25  xsA
  0  0  -  -  0  0  syC
  27  96  27  47  47  87  xlG
  033  743  053  133  853  443  ylG
  4  6  8  01  8  8  siH
  6  8  5  5  6  6  lyH
  19  97  06  95  55  05  pyH
  01  8  8  9  11  11  elI
  42  32  12  32  02  22  ueL
  72  52  72  82  62  92  syL
  4  9  31  51  61  71  teM
  41  31  41  51  21  61  ehP
  231  911  511  411  59  601  orP
  53  53  14  94  36  46  reS
  81  42  02  22  52  52  rhT
  0  0  -  -  0  0  prT
  3  2  3  4  3  3  ryT
  62  51  81  91  81  81  laV
  322  891  571  371  051  651  dica onimI
  ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻲﮔﺮﻣﺎﺑ ﺎنﻴاز ﻣﺎﻫ ﻳﻲﻣﺜﺎﻟﻬﺎ ﺎﻴﻼﭘﻴو ﺗ mirgeMو  ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴاز ﻣﺎﻫ ﻳﻲﻣﺜﺎﻟﻬﺎ ekaHو  kcolloP aksalA ﻛﺎد،
  )7791( hcaeL dna eotsaE( d،  )0002( .la te aibaraS( c،  )6002( .la te uchZ(b،  a( )2002( .la te nélliuG-zemóG
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  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗو ﻋﻤﻠﻜﺮدي  ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﻜﻮﺷﻳﺰﻴﻓ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ - 1-1-2
و ﻧﻘﻄﺔ  ﻲﺣﺎﻟﺖ ژﻟ ﺘﻪ،ﻳﺴﻜﻮزﻳﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﺤﻜﺎم ژل، و ﻦﻴﺑﺎرز ژﻻﺗ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﻦﻳﻣﻬﻤﺘﺮ ،ﻳﻲﻏﺬا يﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ يﺑﺮا
 ،ﻲوزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ ﻊﻳو ﺗﻮز ﻲﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ ﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ،ﻓ يﺎرﻴاز ﺑﺴ ﻫﺎﻲﮋﮔﻳو ﻦﻳ. اﺑﺎﺷﺪﻲذوب آﻧﻬﺎ ﻣ
 ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﻳﻲﻏﺬا يﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ يﻣﻄﺎﻟﻌﺎت رو ﻲ. ﺑﺮﺧ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮﻧﺪو ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻚ Hp ﻦ،ﻴﻏﻠﻈﺖ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗ
  (. 0991 ,llaH & ,thgioV ,enrobsO ;0991 ,dnalroN ;0002 ,nietsnegeR & iohCاﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ )
  
  يﺳﺎﺧﺘﺎر يﻬﺎﻴﮋﮔﻳو و ﻲﻤﻴﺷ -
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﺪﻴاﺳ ﻨﻮﻴآﻣ ﺒﺎتﻴدر ﺗﺮﻛ يﺗﺮﻊﻴﻛﻪ ﺗﻨﻮع وﺳ دﻫﺪﻲﻧﺸﺎن ﻣ ﻲﻻژن ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻮﻛ ﻘﺖﻴﺣﻘ در
اﻣﺮ ﺑﺎ  ﻦﻳﻻژن ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻮآﻧﻬﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛ ﻦﻴو ﭘﺮوﻟ ﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴﻻژن ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران دارد. ﻫﻮﻛ
 ﻨﻮﻴﻣﻘﺪار آﻣ ﻲﻣﺎﻫ يﻻژﻧﻬﺎﻮ(. در واﻗﻊ ﻛ7791 ,sewoB & nailaB) ﺷﻮدﻲﺟﺒﺮان ﻣ ﺎنﻴﺑﺎﻻﺗﺮ در ﻣﺎﻫ ﻦﻴو ﺗﺮﺋﻮﻧ ﻦﻳﺳﺮ
ﻛﻢ  يآن در دﻣﺎ ﻲﻌﻴﻃﺒ ﺖﻴآن ﻋﻮض ﺷﺪن ﻣﺎﻫ ﻞﻴدﻟ ﺪﻳﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران دارد ﻛﻪ ﺷﺎ يﻻژﻧﻬﺎﻮﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛ يﻛﻤﺘﺮ ﺪﻴاﺳ
ﻫﻢ  يﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺬاﺷﺖ. رو ﺮﻴﺗﺄﺛ ﻦﻴژﻻﺗ يﻬﺎﻴﮋﮔﻳو يﻻژن روﻮ(. ﻣﻨﺒﻊ و ﻧﻮع ﻛ2991 ,namgreB& namssorGﺑﺎﺷﺪ )
ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران  ﻦﻴﺑﺎ ژﻻﺗ ﺴﻪﻳ( در ﻣﻘﺎﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴو ﻫ ﻦﻴ)ﭘﺮوﻟ ﺪﻫﺎﻴاﺳ ﻨﻮﻴاز آﻣ يﻤﺘﺮﻏﻠﻈﺖ ﻛ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴرﻓﺘﻪ ژﻻﺗ
 ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗ يﺸﺘﺮﻴﺑ ﺪﻴاﺳ ﻨﻮﻴو ﺗﻮن ﭼﺸﻢ درﺷﺖ( ﻣﻘﺪار آﻣ ﺎﻴﻼﭘﻴ)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗ ﻲﮔﺮﻣﺎﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴدارد، و ژﻻﺗ
 يﺑﺮا ﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴو ﻫ ﻦﻴ(. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﻟ7791 ,hcaeL & eotsaEو ﺳﺎﻟﻤﻮن( دارد ) تﻮﻴﺒ)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺎد، ﻫﺎﻟ ﻲﺳﺮدآﺑ
 ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﺑﺮاي ٪71( و ﺎﻴﻼﭘﻴو ﺗ ﻞﻧﻴ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي) ٪52-22 ﻲﮔﺮﻣﺎﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺑﺮاي ،٪03 ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻦﻴژﻻﺗ
  (. 4002 ,.la te agnoyuM) ﺑﺎﺷﺪﻲ)ﻛﺎد( ﻣ ﻲﺳﺮدآﺑ
 ﻲﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬ ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﻧﻤﻮدﻧﺪ.ﮔﺰارش ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ را ( 6002و ﻫﻤﻜﺎران ) sollitsuB-anevA
 ﻲاﻣﺎ ﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬ اﺷﺘﻪﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران د ﻦﻴﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗ يﻛﻤﺘﺮ ﻦﻴﻤﺎﻧﺪة ﻟﻮﺳﺑﺎﻗﻴو  ﻦﻴواﻟ ﻦ،ﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴﻫ
 ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴﺪ. اﮔﺮﭼﻪ ﻫﻢ ژﻻﺗﻧدار يﺸﺘﺮﻴﺑ ﻦﻳﺪﻴﺴﺘﻴﻫ ﻤﺎﻧﺪةﺑﺎﻗﻴو  ﻦﻴﻮﻧﻴﻣﺘ ﻚ،ﻴآﺳﭙﺎرﺗ ﺪﻴاﺳ ﻦ،ﻴﺮﺋﻮﻧﺗ ﻦ،ﻳﺳﺮ ﻦ،ﻴﺴﻳﮔﻼ
 ﻦ،ﻴآﻻﻧ ﻞﻴﻓﻨ ﻦ،ﻳﺮوزﻴﺗ ﻦ،ﻴﺰوﻟﻮﺳﻳا ﻦ،ﻴﺴﺘﺌﻴﺳ ﻚ،ﻴﮔﻠﻮﻣﺎﺗ ﺪﻴاﺳ ﻦ،ﻴاز آﻻﻧ ﻲو ﻫﻢ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺸﺎﺑﻬ ﻲﺳﺮدآﺑ
  دارﻧﺪ.  ﻦﻴﻣﺎﻧﺪة آرژﻧﺑﺎﻗﻲو  ﻦﻳﺰﻴﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴﻫ ﻦ،ﻴﺴﺘﺌﻴﻫﻤﻮﺳ
و ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران اﻧﺠﺎم داد و  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺮﻴﻣﺘﻐ يﻫﺎﻲﮋﮔﻳو يرو ياﺴﻪﻳ( ﻣﻄﺎﻟﻌﺔ ﻣﻘﺎ4002و ﻫﻤﻜﺎران )  guaH
 ﻲﺪروﻛﺴﻴو ﻫ ﻦﻴﭘﺮوﻟ يﺪﻫﺎﻴاﺳ ﻨﻮﻴو ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران در ﻣﻘﺪار آﻣ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﻦﻴﺑ ياد ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻋﻤﺪهﻧﻤﻮﮔﺰارش 
   وﺟﻮد دارد. ﻦﻴﭘﺮوﻟ
و  ﻦﻴژل را ﺑﺮﻋﻬﺪه دارﻧﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﻟ ﻞﻴدر ﻫﻨﮕﺎم ﺗﺸﻜ ﻲاﺳﺘﺤﻜﺎم ﺷﺒﻜﺔ ژﻟ ﻔﺔﻴوﻇ ﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴو ﻫ ﻦﻴﭘﺮوﻟ
در ﻧﻈﺮ داﺷﺖ ﻛﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر  ﺪﻳرا ﺑﺪﻧﺒﺎل دارد. ﺑﺎ ﻦﻳﻴﺑﺴﺘﻦ و ذوب ﭘﺎ يدﻣﺎﻫﺎ ،ﻲژﻟ ﺐﻳﻛﻢ، ﺿﺮ ﻦﻴﭘﺮوﻟ ﻲﺪروﻛﺴﻴﻫ
ﻫﺎ اﺳﺘﻮار ﺷﺪه اﺗﻢ ﻳﻲﻓﻀﺎ ﺖﻳﻣﺤﺪود ﺑﺮﭘﺎﻳﻪﻣﻬﻢ اﺳﺖ،  ﺎرﻴژل ﺑﺴ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ يﻛﻪ ﺑﺮا ﻦﻴژل ژﻻﺗ ﺎدﻳز ﻲﭽﻴﻣﺎرﭘ
 ﻦﻴﺷﺪه ﺑ ﻞﻴﺗﺸﻜ ﻲﺪروژﻧﻴﻫ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴو ﭘ ﻨﻪﻴآﻣ يﺪﻫﺎﻴاﺳ ﻦﻴﭘﺮوﻟ يﻫﺎﺗﻮﺳﻂ ﺣﻠﻘﻪ ﻳﻲﻓﻀﺎ يﻫﺎﺖﻳﻣﺤﺪود ﻦﻳاﺳﺖ. ا
 &%ارش #"!  
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 ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﺰﻴو ﻧ ﻨﻪﻴآﻣ يﺪﻫﺎﻴاﺳ ﺐﻴاز ﺗﺮﻛ ﻲ(. ﺑﺨﺸ7991 ,siuhnejiN eT) ﻨﺪﻳآﻲﺑﻮﺟﻮد ﻣ ﻨﻪﻴآﻣ ﺪﻴاﺳ يﻫﺎﻤﺎﻧﺪهﻴﺑﺎﻗ
. در ﺧﻼل ﺑﺎﺷﻨﺪﻲﻣ ﺮﻳﺮﭘﺬﻴﺗﺄﺛ ﺶﻳﻫﺎواﺣﺪ ﺮﻳز ﺒﺎتﻴﺳﺎﺧﺘﺎرﻫﺎ و ﺗﺮﻛ ،ﻲاوزان ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ ﻊﻳاز ﺗﻮز ﻦﻴژﻻﺗ يﻋﻤﻠﻜﺮد
و  ﺮهﻴداﺧﻞ زﻧﺠ ﻲﻛﻮواﻻﻧﺴ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴﺑﺨﺎﻃﺮ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭘ ،ﻦﻴژﻻﺗ يﻻژن ﺑﻪ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎﻮﻛ ﺮﻴﻴﺗﻐ ،ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ
 ﺠﻪﻴ(. در ﻧﺘ6002 ,nietsnegeR & ,yenavluM ,uohZاﺳﺖ ) ﺮهﻴﺧﺎرج زﻧﺠ يﺪﻴﭘﭙﺘ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴﭘ ﻲﺷﻜﺴﺘﻦ ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﺔ ﺑﺮﺧ
 يﻫﺎﺑﺎ وزن ﻲاز ﻗﻄﻌﺎﺗ ﻲﻻژن دارد و ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺨﻠﻮﻃﻮﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛ يﺗﺮﻦﻳﻴﭘﺎ ﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ ﻦﻴژﻻﺗ
  (. 7991 ,eppoPاﺳﺖ ) ﻛﻴﻠﻮداﻟﺘﻮن 052 ﺎﺗ 08 ﻲﻣﻮﻟﻜﻮﻟ
ﻫﺴﺘﻨﺪ.  ﻲوزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟ ﻊﻳﺗﻮز ﻲﭘﺮاﻛﻨﺪﮔ يدارا ،ﺪﻴﺗﻮﻟ ﻨﺪﻳو ﻓﺮآ ﻦﻴو ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ژﻻﺗ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ
، ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻣﺨﻠﻮط α يﻫﺎﺮهﻴزﻧﺠ ﻲﺟﺰﺋ ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻘﺖﻴو در ﺣﻘ α يﺮواﺣﺪﻫﺎﻳﻣﺨﺘﻠﻒ، ز يﮕﻮﻣﺮﻫﺎﻴﺑﺮ اﻟﻋﻼوه
  (.7002 ,sieraG & rebeirhcS) ﺑﺎﺷﻨﺪﻲﻣﺘﻔﺎوت ﻣ ﻲﻣﻮﻟﻜﻮﻟ يﺑﺎ وزﻧﻬﺎ يﻫﺎﻣﻮﻟﻜﻮل
  
    ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ -
اي ﺑﺮ روي اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﺧﻮك و ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﻘﻄﺔ ( ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ0002) nietsnegeRو  iohC
ذوب ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ژل آﺑﻲ ژﻻﺗﻴﻦ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ ـ ﻛﻤﻲ، اﺛﺮ ﻧﻘﻄﺔ ذوب را ﺑﺮ 
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ژﻟﻬﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻴﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ دﺳﺮ ژﻟﻲ وﻳﮋﮔﻲ
ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻪ و ﻋﻄﺮ و ﻣﺰة ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪﺗﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دﺳﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك 
رﺳﺪ ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺸﺎﺑﻪ آزاد ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﻧﻘﻄﺔ ذوب ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻧﻘﻄﺔ ذوب ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ
ﻛﻨﺪ. ادﻋﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﻊ ﻧﻤﻮدن ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﻴﻮه و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲﺗﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﺎﻧﻘﻄﺔ ذوب ﭘﺎﻳﻴﻦ
زﻣﺎن ذوب ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك در دﻫﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮ از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ. وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﺔ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه در ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﺑﻴﺸﺘﺮ 
  از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
  ﻦﻴژﻻﺗ يﻫﺎﻛﺎرﺑﺮد- 1-1-3
ﻳﻜﻲ از ﭘﺮ ﻣﺼﺮف ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪي در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ، داروﻳﻲ، ﭘﺰﺷﻜﻲ و ﻧﻈﺎﻣﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در  ژﻻﺗﻴﻦ
ﺧﻮاص ﻛﺎرﺑﺮدي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ دو ﭼﻬﺎر درﺟﺔ ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮراﻛﻲ، ﺻﻨﻌﺘﻲ، ﻓﻮﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ و داروﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد. 
ﺪت زﻣﺎن ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل، دﻣﺎي ﺑﺨﺶ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد: اوﻟﻴﻦ ﮔﺮوه واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﺎﻧﻨﺪ: ﻗﺪرت ژل، ﻣ
ﺑﺴﺘﻦ و ذوب ﺷﺪن ژل، وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪﮔﻲ، ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﻴﺰان ﻧﮕﻬﺪاري آب. ﺧﻮاص ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﺧﻮاص ﺳﻄﺤﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن، ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪﮔﻲ، ﭘﺎﻳﺪار ﻛﺮدن ﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﻫﺎ، ﺗﺸﻜﻴﻞ و 
ﺑﻪ ﻃﻮر در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ (. 4002، llewoHو  iidaBﻨﺪﮔﻲ )ﭘﺎﻳﺪاري ﻛﻒ )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎرﺷﻤﺎﻟﻮ(، ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻓﻴﻠﻢ و ﭼﺴﺒ
ﺑﺪن ﺟﺬب ﺷﺪه و ﺑﻪ  دررود ﻛﻪ ﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ و ﻏﻴﺮه ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﻫﺎﻲﻫﺎ، ﺑﺴﺘﻨﻫﺎ، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲدر ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎرﻣﺎﻻدﻫﺎ، ژﻟﻪﮔﺴﺘﺮده 
ﻋﻨﻮان ﻬﺎ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻨﻫﻀﻢ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﻴ
در  در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ يﻛﺎﻟﺮ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻦﻴ. ژﻻﺗرودﻲﻫﺎ ﺑﻜﺎر ﻣو آﺑﻤﻴﻮه ﻬﺎﻴﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﺷﻔﺎف ﻛﻨﻨﺪه در ﻧﻮﺷﻴﺪﻧ
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. ﺑﻌﻼوه ﺷﻮدﻲﻣ ﻪﻴﺑﺪﻧﺴﺎزان ﺗﻮﺻ/ ورزﺷﻜﺎران يﺑﺨﺼﻮص در ﻏﺬاﻫﺎ ﻦﻴﺳﻄﺢ ﭘﺮوﺗﺌ ﺶﻳﺑﻤﻨﻈﻮر اﻓﺰا ﻳﻲﻣﺎدة ﻏﺬا
. در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻧﻘﺶ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻲﺎﺑﺘﻳد ﺎرانﻤﻴﺑ يﻓﺮﻣﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺮا يدر ﻏﺬاﻫﺎ ﺪراتﻴدر ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺮﺑﻮﻫ ﻦﻴژﻻﺗ
در  ﺰﻴو ﻧ ﻫﺎﻜﺮوﻛﭙﺴﻮلﻴﻣ رﺳﺎﻧﺶ يﺑﺮا ﻖﻳﻗﺎﺑﻞ ﺗﺰر يﻫﺎ، در داروﻫﺎءﻛﻨﻨﺪهاﻟﻘﺎ ﺲﻳﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎﺗﺮ ﻲداروﺳﺎزي و ﭘﺰﺷﻜ
وﺟﻮد دارد  ﻲ(. ﮔﺰارﺷﺎﺗ7891 ,yesroH & relddaS :5991 ,oaR :0991 ,kcalloP) رودﻲﺑﻜﺎر ﻣ يﺪﻳور يﻫﺎﻖﻳﺗﺰر
در ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﺮﺧﻚ، ﮔﻮﺷﻚ، ﺳﺮﺧﺠﻪ، ورم ﻣﻐﺰ  يﺳﺎزﻤﻦﻳا يﺑﺮا ﻲﺮوﺳﻳو يﻫﺎﻛﺮدن واﻛﺴﻦ ﻒﻴﺑﺮ ﺿﻌ ﻲﻣﺒﻨ
(. در 9991 ,niklov & usH ,kruB) ﻛﻨﺪﻲﻛﻨﻨﺪه ﻋﻤﻞ ﻣ ﺪارﻳﺑﻌﻨﻮان ﭘﺎ ﻦﻴو ﺳﻢ ﻛﺰاز ﻛﻪ ژﻻﺗ يﻔﺘﺮﻳد ،يﻫﺎر ،ﻲژاﭘﻨ
ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده  اﻧﻌﻘﺎد ﺧﻮن، ﺟﺎﻧﺸﻴﻨﻲ ﺑﺮاي ﺳﺮم ﺧﻮن، ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه ﻻﻳﻪ داﺧﻠﻲ ﻣﻌﺪه و روده و در ﺗﻬﻴﺔ ﻣﺤﻴﻂ
ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻧﻮر ﺣﺴﺎس ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و  ﺳﺎزدﻲﻫﺎي ﻧﻘﺮه ﻣ(. ژﻻﺗﻴﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ از ﻧﻤﻚ8631ﻣﻲ ﺷﻮد )آﺑﺮوﻣﻨﺪ ، 
ﻲ اﻳﻔﺎ ﻛﺮده اﺳﺖ. ژﻻﺗﻴﻦ در ﺻﻨﺎﻳﻊ دﻳﮕﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﻜﺎﺳﺻﻨﻌﺖ ﺳﻴﻨﻤﺎ و ﺻﻨﺎﻳﻊ  ﺳﺮﻳﻊﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺗﻮﺳﻌﻪ 
ﻫﺎي ، ﻛﺎﻏﺬ ﭘﻠﻲ ﻛﭙﻲ، ﻛﺎرﺗﻦ ﺳﺎزي و در ﺳﺎﺧﺖ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﻻﻣﭗﻧﺴﺎﺟﻲ، ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺴﺐ ، ﻛﺒﺮﻳﺖ ﺳﺎزي، ﻣﺮﻛﺐ ﭼﺎپ
  و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﻔﺎف ﻛﻨﻨﺪه اﺟﺴﺎم ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود. ياﺟﻴﻮه
 ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ازﺑﺴﺘﻦ آﻧﻬﺎ  ي. دﻣﺎﻧﻤﻲ دﻫﺪژل  ﺸﻜﻴﻞاﺗﺎق ﺗ يدر دﻣﺎ ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴاز ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫ ﻲاﺳﺘﺤﺼﺎﻟ يﻫﺎﻦﻴژﻻﺗ
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻪ  ﺎزﻴﻛﻪ ﻧ ﻳﻲدر ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴ(. ژﻻﺗ0991 ,dnalroNاﺳﺖ ) ﻠﺴﻴﻮسدرﺟﺔ ﺳ 8-01
ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﺧﻮاص ﺷﺎن  ﮕﺮﻳﺑﺮ د ﻪﻴﺑﺎ ﺗﻜ ﺷﺪن ﻓﺎزﻫﺎ، و ﺟﺪا 31ﺗﺠﻤﻊاز  ﺎﻧﻌﺖﻧﺪارﻧﺪ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻤ ﻗﻮيژل 
آوردن از  ﺮونﻴو ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺑ ﻊﻳدر ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮد و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﻪ ﺳﺮ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴﺪ. ژﻻﺗﮔﻴﺮﻧ
  ﺑﻜﺎر رود. ﺷﻮﻧﺪ،ﻲاﻧﺠﻤﺎد ﻣﺼﺮف ﻣ يدﻣﺎ ﺎﻳ ﺨﭽﺎلﻳ
 ﺗﻮاﻧﻨﺪﻲﻣ ﻦﻳﻴﺑﺎ ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﭘﺎ يﻫﺎﻦﻴاﺳﺖ. ژﻻﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﻛﺎرﺑﺮد ژﻻﺗ يﺑﺮا يﺪﻳﺟﺪ ﻞﻴﭘﺘﺎﻧﺴ ﺰﻴﺑﺴﺘﻦ ژل ﻧ ﻦﻳﻴﭘﺎ يدﻣﺎ
ﺪ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﻛﺮدن روﻏﻦ ﻫﺎي ﺣﻴﻮاﻧﻲ، روﻏﻦ ﻟﻴﻤﻮ، ﻃﻌﻢ ﺳﻴﺮ، ﻃﻌﻢ ﺳﻴﺐ و ﻳﺎ ﻃﻌﻢ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﺸﻚ )ﻣﺎﻧﻨ
و  ﻨﻬﺎﻴﺘﺎﻣﻳﻛﺮدن و ﻜﭙﺴﻮﻟﻪاﻧﻜﺮوﻴﻣ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﻣﻬﻢ ژﻻﺗ ياز ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ ﻲﻜﻳ ﻘﺖﻴاﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮﻧﺪ، و در ﺣﻘ( ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻴﺎه
ﻛﺮدن رﻧﮕﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده  ﻜﭙﺴﻮﻟﻪاﻧﻜﺮوﻴدر ﻣ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴاﺳﺖ. ژﻻﺗ 41آزوزاﻧﺘﻴﻦ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻳﻲدارو يﻬﺎﻴاﻓﺰودﻧ ﮕﺮﻳد
  . ﺷﻮدﻲﻣ
و  ﺷﻮد،ﻲذوب ﻣ ﻲﻣﺎﻧﻨﺪ ﭼﺮﺑ ﻲﺣﺲ ﻋﺎﻟ ﻚﻳدارد و در دﻫﺎن ﺑﺎ دادن  ﻲﻨﻳﻴﭘﺎ يﻛﺎﻟﺮ ﻦ،ﻴﭘﺮوﺗﺌ ﻚﻳﻫﻤﺎﻧﻨﺪ  ﻦﻴژﻻﺗ
  . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻢ ﭼﺮب ﻦﻴاﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗ يﺑﺮا ﻲﻣﻨﺎﺳﺒ هﺪﻳااز اﻳﻦ ﺣﻴﺚ 
از  ﻲﺗﻮن ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮﺑ ﻲﻣﺜﺎل ﻣﺎﻫ يﮔﺮم ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮا 002-052ﺑﻠﻮم  ﺮﻳﻣﻘﺎد يدارا ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻲﮔﺮﻣﺎﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﺎﻳﺗﻮن  ﻦﻴﺑﺎﺷﺪ. ژﻻﺗ ﻲاز ﭼﺮﺑ يﻋﺎر ﺪﻳﺑﺎ ﻦﻴﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ و ژﻻﺗ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ، اﻣﺎ ﭘﻮﺳﺖ ﻣ ﻦﻴژﻻﺗ
اﺗﺎق  ﻦﻳﻴﭘﺎ يﻛﻪ در دﻣﺎﻫﺎ ﻲﻣﺤﺼﻮﻻﺗ يﺑﺮا ﻨﻬﺎﻴژﻻﺗ ﻦﻳا ﻦﻳﺑﺮاﺪ و ﺑﻨﺎﻧدار ﻠﺴﻴﻮسدرﺟﺔ ﺳ 72ﺗﺎ  52 ﻦﻴﻧﻘﻄﻪ ذوب ﺑ
 ﻦﻴدارﻧﺪ )ذوب ژﻻﺗ يﮔﺎو ﺎﻳﺧﻮك  ﻦﻴﺑﺎ ژﻻﺗ ﻲﻜﻳﺷﺒﺎﻫﺖ ﻧﺰد ﻨﻬﺎﻴژﻻﺗ ﻦﻳﻣﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ا ﺷﻮﻧﺪ،ﻲﻣ يﻧﮕﻬﺪار
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 يدر ﺑﺎزارﻫﺎ ﻲﺑﺮاﺣﺘ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻲﮔﺮﻣﺎﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﻦﻳاﺳﺖ(. ﺑﻨﺎﺑﺮا ﻠﺴﻴﻮسدرﺟﺔ ﺳ 23-53 يﮔﺎو ﺎﻳﺧﻮك 
  داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ.  يﺸﺘﺮﻴرﻗﺎﺑﺖ ﺑ ﻦﻴژﻻﺗ يرﺗﺠﺎ
در ﺣﻤﺎم  ﻲدر ﻫﻨﮕﺎم ﮔﺮﻣﺎدﻫ ﻲﻣﺎﻫ يژﻟﻬﺎ ﻲﻤﻳآﻧﺰ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴ( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﭘ4002و ﻫﻤﻜﺎران ) aksjeizdoloK
 ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﺑﺎﻻﺗﺮ ﺧﺮاب ﻧﺸﻮﻧﺪ، ژﻻﺗ يﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﮔﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ژل در دﻣﺎﻫﺎ ﺸﻨﻬﺎدﻴآب ﺟﻮش ذوب ﻧﺸﺪﻧﺪ. آﻧﻬﺎ ﭘ
 ﮕﺮﻳﺑﺎ د ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮﻧﺪ.  ﺰهﻴﻠﻳﻣﺤﺼﻮﻻت اﺳﺘﺮ ﻲِژﻟ ﺎﻣﻞﺑﻌﻨﻮان ﻋ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ
و ﺗﻮﺳﻌﻪ  هﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﺷﺪ ﻳﻲﻏﺬا اﻓﺰودﻧﻲﺑﻌﻨﻮان  ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻜﻴﻦ، اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ...( ﻣﻌﻤﻮل  يﺪﻫﺎﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﻫ
  .ﺎﺑﺪﻳ
  (:0102 ,spuorG BPژﻻﺗﻴﻦ از ﻃﺮوق ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻧﻘﺸﻬﺎي ﻣﺜﺒﺖ و ﻣﻮﺛﺮي در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ )
 ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﺎ آب آن ﺑﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺳﻴﻨﺮزﻳﺲ در ﻣﺎﺳﺖ و ﺧﺎﻣﻪ ﺗﺮش ﻛﻤﻚ ﻣﻲ •
 ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻛﻒ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺑﺮﺧﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. •
ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ اﻳﺠﺎد وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ژﻻﺗﻴﻦ و ﺳﻴﻨﺮزﻳﺲ آن ﺑﺎ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻛﺎراﮔﻴﻨﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ آﻧﺮا ﺑﻪ ﻗﻮام  •
 دﻫﻨﺪه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻨﺪ.
- ﻮده و در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل وﻳﮋﮔﻲ ذوب ﺷﺒﻪﺧﺎﺻﻴﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل آن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب را ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻧﻤ •
 ﭼﺮﺑﻲ آن در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ ﻛﻢ ﭼﺮب، ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺮم و ﺑﺎ اﺣﺴﺎس ﭼﺮﺑﻲ را ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آورد.
 ژﻻﺗﻴﻦ در دﻫﺎن ذوب ﺷﺪه و ﻗﺎدر اﺳﺖ اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﻧﺮﻣﻲ و ﺧﺎﻣﻪ اي را ﺗﺪاﻋﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. •
  (:0102 ,spuorG BPﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از )
 ژﻻﺗﻴﻦ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﺧﻨﺜﻲ دارد. ▫
 ﺑﻪ راﺣﺘﻲ آب ﺟﺬب ﻧﻤﻮده و ﺣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ▫
ﻛﺎرﺑﺮد آن راﺣﺖ اﺳﺖ. ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺣﻞ ﻛﺮدن ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ اﺟﺰاي ﺧﺸﻚ و ﭘﻮدري ﻓﺮﻣﻮل  ▫
 ﻣﺨﻠﻮط و ﺟﺬب آب و ﺣﻞ ﺷﺪن آن در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮدد.
 ﺒﺘﺎً ﭘﺎﻳﻴﻦ ژﻻﺗﻴﻦ در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻ ﻣﻮﺟﺐ ﺳﻬﻮﻟﺖ ﭘﻤﭗ ﻛﺮدن و ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد.وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﻧﺴ ▫
 ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ ﻗﺎﺑﻞ رﻗﺎﺑﺖ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﺖ. ▫
 ﮔﻴﺮد.ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ )ﻣﺎﺳﺖ( ﻗﺮار ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ و ﻟﺬا ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻗﺒﻞ از ﻣﺎﻳﻪ زﻧﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار  ▫
ژﻻﺗﻴﻦ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺷﻮك ﺣﺮارﺗﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﻤﻮده و از اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ اﺛﺮات ﺳﻮء اﺳﺘﻌﻤﺎل ﺣﺮارﺗﻲ ﻃﻲ ﺗﻮزﻳﻊ را  ▫
 ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ.
در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎي ﻧﺮم، ﭘﻨﻴﺮ ﺧﺎﻣﻪ اي و ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﭘﻨﻴﺮي ژﻻﺗﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﺎ آب و ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺣﻔﻆ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر و 
ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻛﻨﻨﺪه اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن و ﺑﺎﻓﺖ دﻫﻨﺪه در اﻧﻮاع ﻛﺮه ﻫﺎي ﺣﻴﻮاﻧﻲ و ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻛﻢ ﭼﺮب اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ژﻻﺗﻴﻦ 
اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن را ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري و ﻣﺼﺮف ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻣﻨﺤﺼﺮﺑﻔﺮد ذوب ﺷﺒﻪ ﭼﺮﺑﻲ ژﻻﺗﻴﻦ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت 
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ﻋﺎﻟﻲ را ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ  ﺣﺴﻲ
ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻟﺮي ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻃﻴﻒ ﮔﺴﺘﺮده اي از ﺑﺎﻓﺖ را اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. 
ﻈﺖ ژﻻﺗﻴﻦ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ و ﺳﻔﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻗﺪرت ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﻳﺎ ﻏﻠ











 ( ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎ و ﻳﺎ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎي ﻧﺮم ﺣﺘﻲ ytilibadaerps: ﺧﺎﺻﻴﺖ ﭘﺨﺶ ﭘﺬﻳﺮي )2- 1ﺷﻜﻞ 
  (0102 ,snitaleG BPدر دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )
  
  ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻦﻴﺑﻬﺘﺮ از ژﻻﺗ يﺸﻨﻬﺎدﻴﭘ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ - 1-1-4
ﻛﻪ اﺳﺘﺨﺮاج  دﻫﻨﺪﻲﻧﺸﺎن ﻣ ﺮﻴداﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﮔﺰارﺷﺎت اﺧ ﺶﻳاﻓﺰا ﺮﻴاﺧ يﺳﺎﻟﻬﺎ ﻲﻃ ﻦﻴژﻻﺗ يﺑﺮا ﻲﺟﻬﺎﻧ يﺗﻘﺎﺿﺎ
 و ﮔﺎو ﭘﻮﺳﺖ از ٪4,92 ﺧﻮك، ﭘﻮﺳﺖ از ٪64ﻣﻘﺪار  ﻦﻳﻛﻪ از ا ﺑﺎﺷﺪﻲﺗﻦ ﻣﻫﺰار  623ﺑﻪ  ﻚﻳﻧﺰد ﻦﻴﺳﺎﻻﻧﺔ ژﻻﺗ
 ﻲ،ﻣﺼﺮف ﺟﻬﺎﻧ ﻦﻴ(. ﮔﺮﭼﻪ ژﻻﺗ8002 ,emG) ﺷﻮدﻲﻣ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﮕﺮدﻳ ﻣﻨﺎﺑﻊ از ٪5,1 و ﻫﺎاﺳﺘﺨﻮان از ٪1,32 ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ،
(. 9991 ,rehsAوﺟﻮد دارد ) ﻦﻴدر ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﺼﺮف ژﻻﺗ يﺟﺪ يو ﻫﺸﺪارﻫﺎ ﻲﻨﻴدارد اﻣﺎ ﺑﺪﺑ ﻲو ﻣﺨﺘﻠﻔ ﻊﻴدر اﺑﻌﺎد وﺳ
در  ﺖ،ﻳﻬﻮدﻳﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﻣﺼﺎرف ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺧﻮك در اﺳﻼم و  ﺖﻴ)ﻣﻤﻨﻮﻋ ﻲﻣﺬﻫﺒ ﻼتﻳاﻣﺮ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﺨﺎﻃﺮ ﺗﻤﺎ ﻦﻳا
در ﺳﺮاﺳﺮ  يﺧﻮارﺎهﻴاز ﮔ ﺪﻳﺷﺪ ﺖﻴﺗﺒﻌ ﺰﻴ( و ﻧداﻧﻨﺪﻲﺑﺎ ﮔﺎو را ﺣﺮام ﻣ ﻂﻫﻨﺪوﻫﺎ ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﻣﺼﺎرف ﻣﺮﺗﺒ ﻜﻪﻴﺻﻮرﺗ
ﻣﺎﻧﻨﺪ وﻛﺘﻮرﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺘﻘﺎل  ﺰاﻳﻤﺎرﻴاﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑ ﺶﻳﻣﺤﻘﻘﺎن در ﺣﺎل اﻓﺰا ﻦﻴ. ﺑﻌﻼوه ﻫﺸﺪارﻫﺎ در ﺑﺑﺎﺷﺪﻲﺟﻬﺎن ﻣ
  (.1991 ,nosniktA & nayR ,htimseliWﻫﺴﺘﻨﺪ )
آن ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﺖﻴﻔﻴﺑﻪ ﻛ ﮋهﻳﺑﻄﻮر و ﺗﻮانﻲﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران، ﻣ ﻦﻴژﻻﺗ يﺑﺠﺎ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﻣﺼﺮف ژﻻﺗ يﺑﺮ ﻣﻮارد ﻓﻮق ﺑﺮا ﻋﻼوه
اﺳﺘﻔﺎده از آن را  ﺖﻳاﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻣﺰ ﻲﺪﻧﻳﺟﻮ ﻤﺎﻧﺪةﻴﺑﺎﻗ ﭽﮕﻮﻧﻪﻴدر دﻫﺎن ﺑﺪون ﻫ ﻊﻳذوب ﺳﺮ ﻦ،ﻳﻴﻧﻘﻄﺔ ذوب ﭘﺎ
 ﻦﻴﻛﻞ ژﻻﺗ ﺪﺗﻮﻟﻴ از ٪1ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪود  ﺧﻮد ﻳﻲدر ﻣﺮﺣﻠﺔ اﺑﺘﺪا ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴ. ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻣﺤﺼﻮل ژﻻﺗﻛﻨﺪﻲدو ﭼﻨﺪان ﻣ
 ﮕﺮﻳﻣﺼﺮف ﺑﺸﺮ و د يﺷﺪه ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه ﺑﺮا ﺪﻴﺻ ﻲ(. ﻣﺎﻫ6002 ,grebdliG & nesenrA) ﺷﻮدﻲﺟﻬﺎن را ﺷﺎﻣﻞ ﻣ
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ﺑﺸﺮ  يﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﻏﺬا ﻲﻣﺼﺮﻓ ﻲ. ﻣﺎﻫرودﻲﺑﻜﺎر ﻣ يﺮﻴﮕﻴﻗﻼب ﻣﺎﻫ يآرد و ﻃﻌﻤﻪ ﺑﺮا ﺪﻴﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻮﻟ ﺟﺎﻧﺒﻲ يﻫﺎاﺳﺘﻔﺎده
 يﻫﺎاﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ٪12و  ﺷﻮدﻲو در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣ ﺎﻓﺘﻪﻳﺗﻮﺳﻌﻪ  يﻮرﻫﺎدر ﻛﺸ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻞ از ٪87ﺣﺪود 
)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻮﺳﺖ،  ﻲﻣﺎﻫ ﻌﺎتﻳﺿﺎ ﻮﻣﺎسﻴاز ﺑ يﺎدﻳﻣﻘﺪار ز ﺪﻴ. روﻧﺪ ﻋﻤﻞ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﺗﻮﻟرودﻲﺑﻜﺎر ﻣ ﻳﻲﻏﺬا ﺮﻴﻏ
و  ﻲﺑﺮرﺳ يﻖ ﺑﺮاﻴ(. ﺑﻪ ﺗﺒﻊ آن، ﺗﺤﻘ5002 ,rehelleK) رﻳﺰ ﻫﺴﺘﻨﺪﻛﻪ ﻋﻤﻮﻣﺎً  دور  رودﻲﻣ ﺶﻴاﺳﺘﺨﻮان و ﺑﺎﻟﻪ( ﭘ
 ,rezloH ;9991 ,yhpruM ssoR & nanesliGآﻏﺎز ﺷﺪه اﺳﺖ ) ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ يﺑﺮا ﻲﻣﺎﻫ ﻌﺎتﻳﻻژن ﺿﺎﻮﻛﺎرﺑﺮد ﻛ
م ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار 0591از ﺳﺎل  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴ(. ﻫﺮﭼﻨﺪ ژﻻﺗ7002 ,uG & ,gnaT ,awssaW ;0002 ,ikuzuS & iagaN ;6991
 ﻦﻴﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در ﻣﻮرد ژﻻﺗ ﺮﻴاﺧ يﻬﺎﻟﺑﻮد و ﻓﻘﻂ در ﺳﺎ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻦﻴﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ژﻻﺗ ﺸﺘﺮﻴﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ، اﻣﺎ ﺑ
ﺑﺎ  ﻤﺎًﻴﺧﺼﻮص ﻣﺴﺘﻘ ﻦﻳدر ا ﺎﻓﺘﻪﻳ ﺶﻳاﻓﺰا ﻘﺎتﻴ. ﺗﺤﻘه اﺳﺖﺪﮔﺮدﻳﻣﻨﺘﺸﺮ  ﺎتﻳآﻏﺎز و در ﻧﺸﺮ ﻲاﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﺎﻫ
  در اروﭘﺎ ﻣﺮﺗﺒﻂ اﺳﺖ. 51ي ﺟﻨﻮن ﮔﺎويﻤﺎرﻴﻇﻬﻮر ﺑ
. ﺴﺘﻨﺪﻴﻣﺮﺗﺒﻂ ﻧ يﮔﺎو ﺟﻨﻮن يﻤﺎرﻴﺑ ﻮعﻴاﺳﺖ ﻛﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﺧﻄﺮ ﺷ ﻦﻳا ﺎنﻳآﺑﺰ ﻦﻴﻣﻬﻢ ﻣﻨﺎﺑﻊ ژﻻﺗ يﻫﺎﺪهﻳاز ﻓﺎ ﻲﻜﻳ
و ﻫﻨﺪو اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.  ﺖﻳﻬﻮدﻳدر  ﺖﻴﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻤﻨﻮﻋ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﺰﻴدر اﺳﻼم ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل اﺳﺖ و ﻧ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﻲﺑﻮدن و آﻟﻮدﮔ ﻣﺼﺮفﻲﺑ ﻞﻴﺑﺪﻟ آﺑﺰﻳﺎن، يدر ﺻﻨﻌﺖ ﻓﺮآور ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲاز  ﻲﻜﻳ ﻲﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫ ﻦﻳﺑﻨﺎﺑﺮا
ﻣﻘﺪار  ﻲ(. ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫ4002، llewoHو   iidaBاﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ) ﻦﻴﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎ ارزش ژﻻﺗ ﻋﻨﻮانﺑﻪ  ﺗﻮاﻧﺪﻲﻛﻪ ﻣ ﺑﺎﺷﺪﻲآن ﻣ
ﻻژن ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﻮﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻛ 0002در ﺳﺎل  ikuzuSو  iagaN: ﺷﻮدﻲﻻژن را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮاز ﻛ يﺎدﻳز
 ﺪﻴ. ﺗﻮﻟﺑﺎﺷﺪﻣﻲ ٪1,05 و ٪8,94 ، ٪4,15 ﺐﻴو ﻛﻮﺳﺔ ﺳﺮ ﭘﻬﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗ ﻲﺧﺎﻟﭼﺎب ﺧﺎل ،ﻲژاﭘﻨ ﻳﻲﺎﻳﺑﺎس در ﺎنﻴﻣﺎﻫ
 ﻊﻳآن در ﺻﻨﺎ ﺸﺘﺮﻴ. ﻫﺮﭼﻨﺪ ﺑﺷﺪﻲاﺳﺘﺨﺮاج ﻣ ﺪﻴاﺳ ﻠﺔﻴﺑﻮﺳ 0691از ﺳﺎل  ﺮاﻳز ﺴﺖ،ﻴﻧ ﺪﻳﻋﻤﻼً ﺟﺪ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﻒﻴاﺳﺘﺨﺮاج و ﺗﻮﺻ يروﺷﻬﺎ ﺎتﻴ(. ﺟﺰﺋ0991 ,dnalroN) ﺷﺪﻲاﺳﺘﻔﺎده ﻣ يﻛﺎرﺑﺮد
ﻣﺘﻌﺪد در  ﻲﻘﺎﺗﻴﺗﺤﻘ يﻫﺎهﮔﺮو ﻨﺮوﻳﺷﺮح داده ﺷﺪه ﺑﻮد. از ا ﻜﺎﻳدر آﻣﺮ ( namgreB dna namssorG2991ﺗﻮﺳﻂ )
 ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒاز ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻦﻴﻧﻤﻮدﻧﺪ. ژﻻﺗ ﻲﻣﻀﺎﻋﻔ ﻘﺎتﻴﺗﺤﻘ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ژﻻﺗ يﻫﺎﻣﻮرد ﺟﻨﺒﻪ
 ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ،ﻲﻣﺎﻫﺗﻮن، ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ) ﻲﺑﺎﮔﺮﻣ ﺎنﻴﭘﻮﻻك و ﻛﺎد( و ﻣﺎﻫآﻻﺳﻜﺎ ﻚ،ﻴﺳﺎﻟﻤﻮن، ﻫ ﻫﻤﭽﻮن) ﻲﺳﺮدآﺑ ﺎنﻴﻣﺎﻫ
  و ﻛﻮﺳﻪ( اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺧﺮوج  ﻲﻄﻳﺷﺮا ﻦﻴﻫﺎ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭼﻨدر ﻛﺸﻮر ﻣﺎ در اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻲدام وارداﺗ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﺖ،ﻴﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺣّﻠ ﻲدﻻر (، ﻣﺴﺎﺋﻞ ﺷﺮﻋ 7ﺣﺪود  ﻲداﻣ ﻦﻴژﻻﺗ ﻠﻮﮔﺮمﻴﻫﺮ ﻛ ﺪﻳﺧﺮ يارز )ﺑﺎزا ياﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ
 يﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﺮا ﺸﺮﻓﺘﻪﻴﭘ يدر ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻦﻴﺑﺪﻧﺒﺎل دارد. ﻫﻤﭽﻨ ﺰﻴرا ﻧ ﺮهﻴاﺷﺘﻐﺎل و ﻏ ﻦﻴو ﻫﻤﭽﻨ يﺟﻨﻮن ﮔﺎو يﻤﺎرﻴﺑ
. ﺑﺎ ﮔﺮددﻲﻣ ﻦﻴژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺔﻴﺑﻪ ﻣﻮاد اوﻟ ﻲدﺳﺘﺮﺳ ﺖﻳﻣﻮﺟﺐ ﻣﺤﺪود ﻂﻳﺷﺮا ﻦﻳاﺳﺖ. ا ﺎﻓﺘﻪﻳﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﻛﺎﻫﺶ 
و  ﻌﺎتﻳدر ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ اﻧﻮاع ﺿﺎ ﻳﻨﻜﻪاﻣﻀﺎﻓﺎً دام و  ﻦﻴﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗﺑﺮﺷﻤﺮده ﺷﺪه  يﻫﺎﺖﻳﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺰ
 ،ﺮدﻴﮔﻲاز آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﻧﻤ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎده در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و ﻪ وﻓﻮراز ﺟﻤﻠﻪ ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺑ ﺎنﻳآﺑﺰ ﺰﻳدور ر
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 ارزشو ﻛﻢ ﻤﺖﻴﻗ ارزان ﻲﺟﺎﻧﺒ يﻫﺎﻓﺮآورده ﺪﻴﺗﻮﻟ ياﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ ﺑﺮا ﺎﻳ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ارزش دادنﻫﺪر  يﺑﻪ ﺟﺎ
  (.3831و ﻫﻤﻜﺎران،  ﻲﻠﻴﻠﻧﻤﻮد )ﺟ ﻞﻳﻧﺴﺒﺘﺎً ﮔﺮاﻧﺒﻬﺎﺳﺖ، ﺗﺒﺪ ياﻛﻪ ﻣﺎده ﻦﻴآﻧﻬﺎ را ﺑﻪ ژﻻﺗ ﺗﻮانﻲ، ﻣﻣﺎﻧﻨﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ
ﻫﺰار ﺗﻦ آن از  004ﻫﺰار ﺗﻦ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻗﺮﻳﺐ  007ﺗﺎ  006ﻬﺎي اﺧﻴﺮ ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻟﻃﻲ ﻛﺸﻮر ﻛﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن 
 ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻠﺔﻴﻓ ﺪﻴﻣﺎن ﻣﻌﻤﻮل ﺗﻮﻟراﻧﺪ. ﺑﺎﺷﺪﻲﻣﺑﺨﺶ آﺑﺰي ﭘﺮوري و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺑﻪ ﺑﺨﺶ ﺻﻴﺪ درﻳﺎﻳﻲ و اﻟﺒﺎﻗﻲ ﻣﺮﺑﻮط 
ﻧﺴﺒﺖ ﻗﺴﻤﺖ  .(4002 ,nietsnegeR) اﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻞ ٪04از  ﺶﻴﺑﻨﺪرت ﺑ ﻲﻣﺎﻫ ﻲﺧﻮراﻛ يﻫﺎاﺳﺘﻔﺎده از ﻗﺴﻤﺖ ﺎﻳو 
(، ﻣﺼﺮف ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺑﺮاي) ٪24 ﻠﻪﻴﻓ :اﺳﺖ ﻞﻳﺑﻪ ﺻﻮرت ذﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻣﻤﻜﻦ آن و ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ 
اﺳﺘﺤﺼﺎل ، ي اﻧﺴﺎنﻏﺬا ،ﻲﭘﻮدر ﻣﺎﻫ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺑﺮاي) ٪91(، ﺳﺮ ﻦﻴﭼﺮم، ژﻻﺗ ،ﻲﭘﻮدر ﻣﺎﻫ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺑﺮاي) ٪2ﭘﻮﺳﺖ 
 ﺑﺮاي) ٪51 ، روﻏﻦ(، اﺳﺘﺨﻮان61ﺧﺮد ي، ﻏﺬاﻲﭘﻮدر ﻣﺎﻫ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺑﺮاي) ٪7روﻏﻦ(، ﮔﻮﺷﺖ ﺟﺪا ﺷﺪه از اﺳﺘﺨﻮان 
ﺑﺪﻳﻦ (. 2002 ,slaKروﻏﻦ( ) ﻫﺎ،ﻦﻴﺘﺎﻣﻳو ،ﻲﭘﻮدر ﻣﺎﻫ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺑﺮاي) ٪51(، اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻦﻴژﻻﺗ ،ﻲﭘﻮدر ﻣﺎﻫ ﺪﻴﺗﻮﻟ
ﻫﺰار ﺗﻦ زاﺋﺪات آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎﻟﻘﻮه ﺑﺴﻴﺎر  07ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﻪ ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ ﺑﺎﻟﻎ ﺑﺮ 
  ارزﺷﻤﻨﺪ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺤﺼﺎل ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي - 1-1-5
ژﻻﺗﻴﻦ ﻧﻮع  ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ و ﻛﻤﺘﺮ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ درﺻﺪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺎ ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه 3-1 ﺟﺪول در ﻛﻪ ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ
 ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻮانﻣﻲ دﻳﮕﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺳﻴﺪي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ژﻻﺗﻴﻦ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ درﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي A
 ﻛﺎرﺑﺮد آن و اﺳﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻛﻴﻔﻴﺖ از دﻳﮕﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺣﺎﺻﻞ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﻴﺪي
اي در (. از ﺳﻮﻳﻲ ﭼﻮن ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه4831ﻃﻠﺐ و ﻫﻤﻜﺎران، ﺷﻮد )ﻋﻠﻮي ﻣﻲ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ در
ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺑﻘﻴﺔ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ اﺳﺖ، ﻟﺬا ﺑﺮ ﻫﻤﻴﻦ اﺳﺎس در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه 
 اﺳﺖ.
  .(4831ﻨﺎﺑﻊ دﻳﮕﺮ)ﻋﻠﻮي ﻃﻠﺐ و ﻫﻤﻜﺎران، : ﻣﻘﺎﻳﺴﺔ ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﻣ3-1ﺟﺪول
  ﻛﻴﻔﻴﺖ                     
  ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي
  درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  درﺻﺪ ازت ﻛﻞ  درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  30,68  67,51  2,2  ﭘﻮﺳﺖ و ﺑﺎﻟﺔ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
  19,55  42,01  88,52  ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺮغ ﺧﺮد ﺷﺪه
  60,06  11  68  ﭘﺎي ﻣﺮغ
  07,07  59,21  85,7  اﺳﺘﺨﻮان دﻧﺪة ﮔﺎو
  40,75  744,01  8  ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو رگ و ﭘﻲ
  212,76  13,21  52,11  اﺳﺘﺨﻮان ﻗﻠﻢ ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ
  9,18  51  27  ﭘﻮﺳﺖ و دم ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ
  71,97  5,41  -   ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ
 ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺪه( اﻧﺪازه-)                
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  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ژﻻﺗﻴﻦ - 1-1-6
 آب در ﻧﺴﻮج اﺳﺖ اﻳﻦ اﺳﺘﺨﻮان ﻧﺴﺞ ﺧﺼﻮص ﺑﻪ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻧﺴﻮج از ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺷﻜﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ ژﻻﺗﻴﻦ،
 .اﺳﺖ آب در ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻪ ﺷﻮﻧﺪ ﺟﺴﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﻪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻓﺸﺎر ﺗﺤﺖ ﺑﺨﺎر ﻳﺎ و ﺟﻮش آب اﺛﺮ در وﻟﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل
 ﻛﻢ ﺧﻴﻠﻲ ﺳﺮد آب در ژﻻﺗﻴﻦ  .ﺑﺎﺷﺪ ﭘﺬﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺮﮔﺸﺖ ﺣﺮارت، ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻛﻪ دﻫﺪ ﻣﻲ ژﻟﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ آب ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ
 ﺳﺮد از ﭘﺲ ﻛﻪ اﺳﺖ ﻣﺎﻳﻌﻲ آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل و اﺳﺖ زﻳﺎد ﺧﻴﻠﻲ آب ﺟﻮش در آن ﺣﻼﻟﻴﺖ وﻟﻲ ﺷﻮد ﻣﻲ ﺣﻞ
 ، 1002 ﻫﺎرﺗﻞ و ام آرﺳﻨﻲ )ژل ﺷﻔﺎﻓﻲ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ درﺟﻪ ﺷﻔﺎﻓﻴﺖ آن ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ژﻻﺗﻴﻦ راﺑﻄﻪ ﻋﻜﺲ دارد ﺷﺪن،
 ﺟﻴﻨﺎن ﻛﺎرا و آﮔﺎر ﭘﻜﺘﻴﻦ، آﻟﮋﻳﻨﺎت، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ﻧﻈﻴﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎ رﻗﺎﺑﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﻳﺠﺎدﻛﻨﻨﺪه ژل (. ﻋﻮاﻣﻞ6002  ﺑﻮﺋﺮ وآﺋﻨﺎ
 آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ ژل ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﻫﺎ اﻳﻦ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ ژل اﻣﺎ .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﮔﻴﺎﻫﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻫﻤﮕﻲ
(. 3002 و ﻛﺎواﮔﻨﺎس )آﻧﺪره ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﺮي ﻛﻢ اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ و دﻫﺎن در ﺷﺪن ذوب داراي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ژﻻﺗﻴﻦ از
ﻣﻘﺎوﻣﺖ ژل و ﻧﻘﻄﻪ ذوب ژل از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ اﺻﻠﻲ ژل ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻣﻘﺎوﻣﺖ ژل ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﺠﺎري 
ﻗﺮار دارد وﻟﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ  003ﺗﺎ  001ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﺮاي ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﺠﺎري در ﻣﺤﺪوده   eulav moolBﺑﺎ 
(. اﻧﺤﻼل ﭘﺬﻳﺮي در آب و ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ 6991ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻄﻠﻮب ﻫﺴﺘﻨﺪ )ﻫﻮﻟﺰر  052-063ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم 
ژل ﺑﺮﮔﺸﺖ ﭘﺬﻳﺮ ﺣﺮارﺗﻲ از دﻳﮕﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ، ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻳﻚ ژل ﺑﺮﮔﺸﺖ ﭘﺬﻳﺮ 
ﺣﺮارﺗﻲ، زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ دﻣﺎ ﺑﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از دﻣﺎي ﻣﻌﻴﻨﻲ ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ ذوب ژل ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد )و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از دﻣﺎي ﺑﺪن 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ( اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ، ژل ﻫﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﺷﺮوع ﺑﻪ ذوب ﺷﺪن ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. اﻳﻦ  53ﺘﺮ از اﻧﺴﺎن اﺳﺖ ﻳﻌﻨﻲ ﻛﻤ
وﻳﮋﮔﻲ ذوب ﺷﺪن در دﻫﺎن ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ژل ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده اي در ﺻﻨﺎﻳﻊ 
 دﻣﺎﻳﻲ ذوب، ﻧﻘﻄﻪ757 SB( اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺮﻳﺘﺎﻧﻴﺎ ) ﺗﻌﺮﻳﻒ (. ﻃﺒﻖ3002ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد )وﻟﻒ 
 ژل ذوب ﻧﻘﻄﻪ .ﺑﺮود ﻓﺮو آن در ﻛﺮﺑﻦ ﺗﺘﺮاﻛﻠﺮﻳﺪ ﻗﻄﺮات ﻛﻪ ﺷﻮد ﻧﺮم ﺣﺪي ﺗﺎ ژﻻﺗﻴﻦ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ ژل ﻛﻪ اﺳﺖ
 ﺑﻠﻮم ﺑﻪ ﻋﻤﺪه ﻃﻮر ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ اﻳﻦ ﻛﻪ ﻛﻨﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ 23 ﺗﺎ 72 از ﺗﻮاﻧﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ
 روي از ﻋﻤﺪه ﻃﻮر ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ دارد. ﺑﺴﺘﮕﻲ اوﻟﻴﻪ ﺧﺎم ﻣﻮاد ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﭘﻴﺶ ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻮع و ژﻻﺗﻴﻦ
 دﻣﺎ )در دﻣﺎ ﺑﻪ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺷﺪه ﻛﺎﻟﻴﺒﺮه ﭘﻴﭙﺖ ﻣﻴﺎن از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﻳﺎﻓﺘﻦ زﻣﺎن ﺟﺮﻳﺎن
 ﺑﺴﺘﮕﻲ ﻏﻠﻈﺖ ﻳﺎﺑﺪ( و ﻣﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻤﺎﻳﻲ ﺗﺎﺑﻊ ﺻﻮرت ﺑﻪ دﻣﺎ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﺮاد،ﺑﺎ ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ 04 از ﺑﻴﺶ
(. وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ژل ﻫﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺮﮔﺸﺖ ﭘﺬﻳﺮ ﺣﺮارﺗﻲ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺗﺎﺑﻊ دﻣﺎ )زﻳﺮ 6002 دارد )ﺑﻮﺋﺮ و آﺋﻨﺎ 
(. ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻒ وﻳﮋﮔﻲ 3002ﻧﻘﻄﻪ ذوب ژل( و ﻏﻠﻈﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻧﻮع ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻌﻴﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ )وﻟﻒ 
ﻳﻚ ﻧﻮع ﭘﺎﺳﺘﻴﻞ ﺧﻮراﻛﻲ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻄﺒﻴﻖ ﭘﺬﻳﺮي ﻣﻬﻢ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺮاي ﻛﺎرﺑﺮد ﻫﺎي راﻳﺞ ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺎرﺷﻤﺎﻟﻮﻫﺎ)
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ و ﻛﻒ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر وﻳﮋه در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﭘﻮدرﻫﺎي اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﻴﻪ ﺷﺪه 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد. در اﻳﻦ ﻗﺒﻴﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت، وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻌﺎل ﺳﻄﺤﻲ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻓﻴﻠﻢ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ آﻣﻴﺰي در 
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. در ﻣﺎرﺷﻤﺎﻟﻮﻫﺎ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ژﻻﺗﻴﻦ در ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻛﻒ ﺑﻪ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻣﻮﻟﻴﺴﻔﻴﻪ ﺷﺪن 
ﻣﺤﺾ ﺧﻨﻚ ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود. در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ، ژﻻﺗﻴﻦ ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻌﺎل ﺳﻄﺤﻲ اﻧﺘﺨﺎب 
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ي ﻧﻤﻲ ﺷﻮد ﺑﻠﻜﻪ ﺗﺮﺟﻴﺤﺎ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮد ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻌﺎل ﺳﻄﺤﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ژﻟﻪ ا
درﺟﻪ  01-03ﺷﺪن اﻧﺘﺨﺎب ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻫﺎ رﻓﺘﺎر ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮد ذوب ﺷﺪن ژل در ﻣﺤﺪوده 
  (.1991ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ذوب ﺷﺪن ژل ژﻻﺗﻴﻦ در دﻫﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد )وﻳﻠﺴﻤﻴﺖ، رﻳﺎن و آﺗﻜﻴﻨﺴﻮن 
  
 وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻇﺎﻫﺮي -
داﻧﻪ و ﻳﺎ ﭘﻮدر ﺑﺎ ذرات رﻳﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻫﺎي ﺷﻔﺎف ، ﺗﻜﻪ ، ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎ زرد ﻛﻤﺮﻧﮓ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻓﺮم ورﻗﻪ
ﮔﺮدد . ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎﻳﺪ داراي ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺧﺎص ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻮده و ﻋﺎري از ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﻣﻲ
ژﻻﺗﻴﻦ در ﻫﻮاي ﺧﺸﻚ ﻣﻘﺎوم ﺑﻮده اﻣﺎ در ﻫﻮاي ﻣﺮﻃﻮب و ﻳﺎ ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﻌﺮض ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ ﻗﺮار 
ﺑﺮاﺑﺮ  01ﺗﺎ  5وري در آب ﻣﺘﻮرم و ﻧﺮم ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻟﻲ ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪﮔﻴﺮد. ژﻻﺗﻴﻦ در آب ﺳﺮد ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل وﻣﻲ
ﻧﺮﻣﺎل  5ﻛﻨﺪ . ژﻻﺗﻴﻦ در آب داغ ، ﻣﺨﻠﻮط آب داغ و ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﻦ و در اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ وزن ﺧﻮد آب ﺟﺬب ﻣﻲ
درﺻﺪ ، در ﻛﻠﺮوﻓﺮم ، ﺣﻼل اﺗﺮي و روﻏﻨﻬﺎي ﻓﺮار و ﻏﻴﺮ ﻓﺮار ﻣﺤﻠﻮل  59ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺖ . ژﻻﺗﻴﻦ در اﻟﻜﻞ اﺗﻴﻠﻴﻚ 
  (.4743، ﺷﻤﺎره 3731ﺖ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎل اﺳ
ژﻻﺗﻴﻦ را ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ﻛﻮﻻژن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮد. اﺳﺘﺨﻮان ﮔﺎو، ﭘﻮﺳﺖ ﮔﺎو و ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺻﻠﻲ 
ﺷﻮد. در ﻃﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ (. ژﻻﺗﻴﻦ از ﻃﺮﻳﻖ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺟﺰﺋﻲ ﻛﻮﻻژن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ7002ﺗﺠﺎري ﻫﺴﺘﻨﺪ )واﺳﻮا، ﺗﺎﻧﮓ و ﮔﻮ 
ﺷﻮد. آوري و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺨﺸﻲ از آن ﮔﺴﺴﺘﻪ ﻣﻲﺧﺎم ﺣﻴﻮان ﺑﺎ رﻗﻴﻖ ﻛﺮدن اﺳﻴﺪي و ﺑﺎزي ﻋﻤﻞ ژﻻﺗﻴﻦ، ﻣﺎدة
(. ﮔﺰارﺷﺎت ﺣﺎﻛﻲ 7002ﺷﻮد )اﺳﭽﺮﻳﺒﺮ و ﮔﺮﻳﺰ ﻛﻮﻻژن ﺷﻜﺴﺘﻪ در آب ﮔﺮم، ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﺷﺪه و ژﻻﺗﻴﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك،  از %64ﺗﻦ ﺑﻮده، ﻛﻪ ﺣﺪود  000623ﺣﺪود  7002از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﺳﺎﻻﻧﻪ ژﻻﺗﻴﻦ در ﺳﺎل 
از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺘﻔﺮﻗﻪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻣﺎ ﺑﺎ وﺟﻮد ﺧﻮاص ﺑﺴﻴﺎر  %1/5از اﺳﺘﺨﻮان ﮔﺎو و  %32/1 از ﭘﻮﺳﺖ ﮔﺎو، %92/4
ﻣﻄﻠﻮب ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎي ﻣﺬﻫﺒﻲ )ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك در اﺳﻼم و ﻳﻬﻮد ﺣﺮام اﺳﺖ و ﮔﺎو ﺗﻨﻬﺎ در ﺻﻮرت 
( و ﺧﻄﺮ آﻟﻮدﮔﻲ 8002ﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ )ﮔﻴﺎه ﺧﻮاري )ﻛﺮﻳﻢ ذﺑﺢ ﺷﺮﻋﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ(، ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﺧﺎص زﻧﺪﮔ
ﺳﺒﺐ ﺷﻴﻮع ﺑﻴﻤﺎري  0891)در دﻫﻪ  ESBژﻻﺗﻴﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران )ﮔﺎو و ﺧﻮك( ﺑﻪ وﻳﺮوس ﻫﺎ و ﭘﺮﻳﻮن ﻫﺎ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮﻳﻮن 
و ﻣﺮگ ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺒﺘﻼﻳﺎن ﺷﺪ( ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ در ﺑﻴﻦ ﻣﺼﺮف  71DJC
(. از اﻳﻦ رو ﺗﻼش ﺑﺮاي ﻳﺎﻓﺘﻦ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت 8002ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن وﺟﻮد دارد )ﻛﺮﻳﻢ 
  ﻏﺬاﻳﻲ رو ﺑﻪ رﺷﺪ اﺳﺖ.
  
 ﺧﻮاص رﺋﻮﻟﻮژﻳﻚ -
ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻚ ژل ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ اﺳﺖ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻌﻨﺎ ﻛﻪ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻫﺎ ﻳﺎ ﺑﺎﻧﺪ ﻫﺎي ﺑﻴﻦ زﻧﺠﻴﺮه اي ﻣﺮﺗﺐ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮاد ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ 
ﻐﻴﻴﺮ دﻣﺎ ﺑﺮﮔﺸﺖ ﭘﺬﻳﺮ ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ. اﻣﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ژل ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺑﺮﺧﻲ از ژل ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺑﺎ ﺗ
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ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺸﺖ ﭘﺬﻳﺮ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ دﻣﺎ اﻳﺠﺎد ﻛﻨﺪ. ﻗﺪرت و ﻧﻘﻄﻪ ذوب ژل از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ژل ﻫﺎي 
ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺑﻮده و ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺪازه ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ و واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﭼﻨﺪ ﻗﺴﻤﺘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪي و ﻧﺴﺒﺖ 
ﻣﻮﺟﻮد در ژﻻﺗﻴﻦ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﮔﺮدد. وﺟﻮد ﻣﻴﺰان زﻳﺎد ﭘﭙﺘﻴﺪ ﻫﺎ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ  βو  α زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي
 0ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺪرت ژل ﺷﻮد. ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي درﺟﻪ ﺑﻠﻮم ﺑﻴﻦ  αﺑﺎﻻﺗﺮ ﻳﺎ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي 
ﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻫﺮ ﺟﻨﺪ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم (ﻛﻤ 042ﺗﺎ  002اﺳﺖ، ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﻳﺎ ﮔﺎو)  072ﺗﺎ 
ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻦ ﺑﺎﻟﻪ زرد ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﮔﺮم آﺑﻲ درﺟﻪ ﺑﻠﻮم ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﺑﻠﻮم  624
درﺟﺔ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد دارد و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  72ﺗﺎ  52(. ژﻻﺗﻴﻦ ﺗﻮن ﻳﺎ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﺑﻴﻦ 7002ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﻫﺴﺘﻨﺪ )ﻛﺮﻳﻢ 
ﻫﺎ ﺷﺒﺎﻫﺖ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ. اﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦﻣﻲ ﺗﻲ ﻛﻪ در دﻣﺎﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺗﺎق ﻧﮕﻬﺪاريﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻاﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦ
درﺟﺔ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﺳﺖ(. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  23-53ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﻳﺎ ﮔﺎوي دارﻧﺪ )ذوب ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﻳﺎ ﮔﺎوي 
ﺷﺪ )آﻗﺎزاده و اﻳﻮﺑﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮاﺣﺘﻲ در ﺑﺎزارﻫﺎي ﺗﺠﺎري ژﻻﺗﻴﻦ رﻗﺎﺑﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي داﺷﺘﻪ ﺑﺎژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻣﻲ
   (.9831
  
  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴاﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗ يﻬﺎﺷرو  -1-1-7
( و ﻳﺎ B)ﻧﻮع ﺑﺎز  ﺎ( ﻳA)ﻧﻮع  ﺪﻴﻻژن در اﺳﻮﮔﺮم ﻛﺮدن ﻛ ﻠﺔﻴﺑﻮﺳ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﻣ ﻦﻴﻻژن ﺑﻪ ژﻻﺗﻮﻛ ﻞﻳﺗﺒﺪ
و ﺑﺎز( ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﮔﺴﺴﺘﻪ ﻛﺮدن  ﺪﻴﻻژن )در ﺣﻀﻮر اﺳﻮﻛ ﻳﻲاﻧﺠﺎم ﺷﻮد. اﻧﺤﻼل دﻣﺎ( Eﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻧﺰﻳﻤﻲ )ﻧﻮع 
 يﻮﻧﺪﻫﺎﻴاز ﭘ ي. ﺑﻌﻼوه ﺗﻌﺪادﺑﺎﺷﺪﻲﻣ ﻻژن ﺣﻀﻮر دارﻧﺪ،ﻮذرات ﻛﻪ در ﻛ ﻦﻴﺑ ﻲﻛﻮواﻻﻧﺴ يﻮﻧﺪﻫﺎﻴاز ﭘ يﺗﻌﺪاد
اﺳﺘﺨﺮاج  ﻨﺪﻳ(. ﻓﺮآ9891 ,thgiL & yeliaB) ﻛﻨﻨﺪﻲرا ﺗﺤﻤﻞ ﻣ ﺰﻴﺪروﻟﻴﻻژن، ﻫﻮﻛ ﻳﻲاﺑﺘﺪا يﻫﺎﺮهﻴﺠدر زﻧ يﺪﻴآﻣ
ﺑﻪ  ﻲاﻣﺮ ﺑﺴﺘﮕ ﻦﻳ. اﺮدﻳﭘﺬ ﺮﻴﺗﺄﺛ ﻦﻴﻋﻤﻠﻜﺮد ژﻻﺗ ﺎتﻴو ﺧﺼﻮﺻ يﺪﻴﭘﭙﺘﻲﭘﻠ يﻫﺎﺮهﻴاز ﻃﻮل زﻧﺠ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻦﻴژﻻﺗ
 ﻪﻴﻣﻮاد اوﻟ يو روش ﻧﮕﻬﺪار ﺎتﻴﺻو ﺧﺼﻮ يﺳﺎز(، ﻣﺮﺣﻠﺔ آﻣﺎدهHpاﺳﺘﺨﺮاج )دﻣﺎ، زﻣﺎن و  يﻨﺪﻫﺎﻳﻓﺮآ يﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ
 ﻦ،ﻴاﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗ ﻪ،ﻴﻣﻮاد اوﻟ يﺳﺎز: آﻣﺎدهﺑﺎﺷﺪﻲﻣ ﻲﺷﺎﻣﻞ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﺔ اﺻﻠ ﻫﺎﻦﻴﺳﺎﺧﺖ ﺗﻤﺎم ژﻻﺗ ﻨﺪﻳدارد. ﻓﺮآ
 ﻲﺧﺎﺻ ﺎتﻴﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻ يﺗﺠﺎر ﻦﻴژﻻﺗ ﺖﻴﻔﻴﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻏﻠﺐ ﺑﺎ ﻛ ﻦﻴژﻻﺗ ﻦﻳو ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن. ﺑﻨﺎﺑﺮا يﺳﺎزﺧﺎﻟﺺ
ﺑﺎ  ﻦﻴﻻژن ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ، دو ﻧﻮع ژﻻﺗﻮﻛﻪ ﻗﺒﻼً در ﻛ ﻲ(. ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ روﺷ3002 ,floW) ﺷﻮدﻲﻣ ﻪﻴﺧﺎص ﺗﻬ يﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ يﺑﺮا
 ﺪﻴﺗﻮﻟ يﺪﻴ( ﻛﻪ ﺑﺎ روش اﺳ9-6 :Hp ﻚﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳ)ﻧﻘﻄﺔ ا Aﻧﻮع  ﻦﻴﺷﻮد. ژﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣﺘﻔﺎوت ﻣ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ
(. روش 7891 ,ybsniatS) ﺷﻮدﻲﻣ ﺪﻴﺗﻮﻟ ي( ﻛﻪ ﺑﺎ روش ﺑﺎز5 :Hp ﺒﺎًﻳﺗﻘﺮ ﻚﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳ)ﻧﻘﻄﺔ ا Bﻧﻮع  ﻦﻴﺷﺪه و ژﻻﺗ
در  ﺑﺎﺷﺪ،ﻲروش ﻣ ﻦﻳﺗﺮﻣﻨﺎﺳﺐ ﻲﻻژن در ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك و ﻣﺎﻫﻮﻛ ﻲﻛﻮواﻻﻧﺴ ﻮﻧﺪﻴﻛﻤﺘﺮ ﻛﺮدن ﭘ يﺑﺮا يﺪﻴاﺳ
ﻣﻨﺎﺳﺐ  ﺷﻮد،ﻲﻣ ﺎﻓﺖﻳﭘﻮﺳﺖ ﮔﺎو  ﺮﻴﻧﻈ ﻳﻲﻫﺎﻛﻪ در ﭘﻮﺳﺖ ﺸﺘﺮﻴﺑﺎ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﺑ يﻻژﻧﻬﺎﻮﻛ يﺑﺮا يروش ﺑﺎز ﻜﻪﻴﺣﺎﻟ
  .ﺑﺎﺷﺪﻲﻣ
 ٪91 و ٪6 ﻦﻴﺑ ﺒﺎًﻳاﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻘﺮ ﻦﻴﻛﻤﺘﺮ از ژﻻﺗ ،ﻲاﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺑﺎزده
 ﻦﻴاز ﺑ ﻞﻴﺑﻪ دﻟ ﺗﻮاﻧﺪﻲﻣ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻴﺑﺎزده ﻛﻢ ژﻻﺗ(. ﭘﺎك ﺷﺪهﮔﺮم از ﭘﻮﺳﺖ  001ﺧﺸﻚ در ﻫﺮ  ﻦژﻻﺗﻴ ﮔﺮم) اﺳﺖ
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(. 2002 ,rednivraH & halimaJﻧﺎﻗﺺ ﺑﺎﺷﺪ ) ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻞﻴﺑﺪﻟ ﺎﻳ ﻪﻴﺷﺴﺖ و ﺷﻮ در ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟ ﻠﺔﻴﻻژن ﺑﻮﺳﻮرﻓﺘﻦ ﻛ
ﭘﺮوﺗﺌﺎز درون  يﻤﻬﺎﻳآﻧﺰ ﻲﺑﺎﻻ، ﺑﺮﺧ ياﺳﺘﺨﺮاج در دﻣﺎﻫﺎ ﻨﺪﻳوﺟﻮد دارد ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻓﺮآ ﻳﻲﻬﺎﺷﺑﻌﻼوه، ﮔﺰار
  .(7002 ,.la te tawasirisaratnI) ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻞﻴ( دﺧβو  α يﻫﺎﺮهﻴ)ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ًزﻧﺠ ﻦﻴژﻻﺗ يﻬﺎﻟﻣﻮﻟﻜﻮ در ﻛﺎﻫﺶ ﻲﭘﻮﺳﺘ
اﺧﺘﻼف  ﻦﻳﺷﺪه اﺳﺖ. ا ﮔﺰارشﻣﻮاد ﺧﺎم  ﺔاوﻟﻴ وزن از ٪12 ﺗﺎ ٪5,5از  ﺒﺎًﻳاز ﭘﻮﺳﺘﻬﺎ ﺗﻘﺮ ﻦﻴاﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗ ﺑﺎزده
(، 4002 ,.la te agnoyuM) ددارﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﭘﻮﺳﺖ ياز اﺟﺰا يﻫﺎ و ﻣﻘﺪارﭘﻮﺳﺖ ﻲﺒﻳﺗﻘﺮ ﺎتﺒﻴﺑﻪ ﺗﻔﺎوت ﺗﺮﻛ ﻲﺑﺴﺘﮕ
 ﺗﻮاﻧﺪﻲاﺳﺘﺨﺮاج ﻣ يﻫﺎ. ﺑﻌﻼوه، ﺗﻨﻮع در روشﺪﻣﻲ ﺑﺎﺷﺘﻔﺎوت ﻣ ﻫﺎﻲﺑﺎ ﮔﻮﻧﻪ و ﺳﻦ ﻣﺎﻫ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﻦﻳا ﻜﻪﻳﺑﻄﻮر
در  ﺎتﻳاﻃﻼﻋﺎت اﻏﻠﺐ در ﻧﺸﺮ ﻦﻳﻻژن ﻣﺎدة ﺧﺎم ﻧﺴﺒﺖ داده ﺷﻮد؛ ﻫﺮﭼﻨﺪ اﻮﻛ يﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺘﻮا يﺑﻪ ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎ
  (.8002و ﻫﻤﻜﺎران،  napnukitohcgnoS) ﺴﺖﻴدﺳﺘﺮس ﻧ
 و ﻃﻴﻮر ، دام ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻨﺎﺑﻌﻲ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ و اﺳﻴﺪي ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ 3731 و 8631 ﺳﺎﻟﻬﺎي در اﻳﺮان در
 اﺳﺖ ) آورده ﺷﺪه 7-1 و 6-1 ﺟﺪول در ﻫﺎ ﭘﮋوﻫﺶ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻛﻪ اﺳﺖ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺻﻮرت ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﻧﻪ از ﺑﺮﺧﻲ
ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ  و اﺳﻴﺪي ژﻻﺗﻴﻦ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﻴﺰ 8-1 ﺟﺪول (. در3731ﻛﺎﻇﻤﻲ ، دﻟﻴﺮي  و 8631آﺑﺮوﻣﻨﺪ 
  (.4831ﻃﻠﺐ، ﺗﻮﻛﻠﻲ ﭘﻮر و ﻏﺮﻗﻲ اﺳﺖ )ﻋﻠﻮي ﺷﺪه داده ﻧﺸﺎن ﺧﻮك و ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاراﻧﻲ
  ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪي ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ: 6-1 ﺟﺪول
 درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ   درﺻﺪ ازت ﻛﻞ درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻨﺸﺎء ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي
 55/19 01/42 52/88 ﺷﺪه ﺧﺮد ﻣﺮغ ﭘﻮﺳﺖ
 06/60 11 68 ﻣﺮغ ﭘﺎي
 07/07 21/59 7/85 ﮔﺎو دﻧﺪه اﺳﺘﺨﻮان
 75/40 01/744 8 ﮔﺎو ﮔﻮﺷﺖ ﭘﻲ و رگ
 76/212 21/13 11/52 ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ ﻗﻠﻢ اﺳﺘﺨﻮان
 18/9 51 27 ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ دم و ﭘﻮﺳﺖ
 97/71 41/5 - ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ
  . اﺳﺖ ﻧﺸﺪه ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد ﻣﺎده ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻛﻪ اﺳﺖ آن ( : ﻧﺸﺎﻧﻪ-)
 ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ: 7-1 ﺟﺪول
 درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ ازت ﻛﻞ درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻨﺸﺎء ژﻻﺗﻴﻦ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ
 71/180 3/1 54/53 ﺷﺪه ﺧﺮد ﻣﺮغ ﭘﻮﺳﺖ
 72/55 5 54 ﻣﺮغ ﭘﺎي
 56/76 11/29 22/59 ﮔﺎو دﻧﺪه اﺳﺘﺨﻮان
 53/62 6/4 62 ﮔﺎو ﮔﻮﺷﺖ ﭘﻲ و رگ
 85/26 01/64 33/8 ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ ﻗﻠﻢ اﺳﺘﺨﻮان
 23/76 5/39 94 ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ دم و ﭘﻮﺳﺖ
 48/58 51/4 - ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ
 . اﺳﺖ ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﻧﺠﺎم ﻣﻮرد اﻳﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ اﺳﺖ آن ﻧﺸﺎﻧﻪ :(-)                  
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 ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ و اﺳﻴﺪي ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ : ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ8-1 ﺟﺪول
 ژﻻﺗﻴﻦ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران اﺳﻴﺪي ﭘﺴﺘﺎﻧﺪارانژﻻﺗﻴﻦ  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ/ ژﻻﺗﻴﻦ
 572-57 57 -003 (ﮔﺮم )ژﻟﻲ ﻗﺪرت
 5/ 7 – 2 2 - 7/5 pcوﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ 
 2 - 50/ 0 0/3 - 2 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ درﺻﺪ
 92 – 51 51 - 92 ﺑﺴﺘﻦ دﻣﺎي
 23 – 72 72 - 23 ﺷﺪن ﺑﺎز دﻣﺎي
 4/7-5 3/8 - 6 Hp
  
ژﻻﺗﻴﻦ  ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ و ﻛﻤﺘﺮ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ درﺻﺪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺎ ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﺎﻻ ﺟﺪاول در ﻛﻪ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر
 اﺳﻴﺪي ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻮانﻣﻲ دﻳﮕﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺳﻴﺪي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ژﻻﺗﻴﻦ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ درﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ اﺳﻴﺪي
 ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ در ﻛﺎرﺑﺮد آن و اﺳﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻛﻴﻔﻴﺖ از دﻳﮕﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺣﺎﺻﻞ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
  (.4831ﻃﻠﺐ، ﺗﻮﻛﻠﻲ ﭘﻮر و ﻏﺮﻗﻲ ﺷﻮد )ﻋﻠﻮي ﻣﻲ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
  
  ﭘﻜﺘﻴﻦ - 1-2
از واﺣﺪﻫﺎي  ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺗﺮﻛﻴﺐ دارد. اﻳﻦ وﺟﻮد ﮔﻴﺎﻫﺎن دﻳﻮارة ﺳﻠﻮﻟﻲ در ﻛﻪ اﺳﺖ اي ﭘﻴﭽﻴﺪه ﻗﻨﺪي ﻣﻮﻟﻜﻮل ﭘﻜﺘﻴﻦ
 ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺗﺸﻜﻴﻞهﺷﺪ اﺳﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﺎ آن اﺳﻴﺪي ﻫﺎيﮔﺮوه ﻛﻪ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﺎﻻﻛﺘﻮروﻧﻴﻚ -دي -آﻟﻔﺎ -4 -1اﺳﻴﺪ 
اﺳﺖ. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻬﻢ از دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻫﻤﻪ ﮔﻴﺎﻫﺎن زﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻫﺮ روز 
ﮔﺮم ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻳﻚ ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎٌ از ﭘﻠﻲ  4-5ﺣﺪود 
ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ آن ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ.  ﮔﺎﻻﻛﺘﻮروﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮﻫﺎي ﻣﻮﺿﻌﻲ و ﻧﻤﻚ ﻫﺎي ﺳﺪﻳﻢ، آﻣﻮﻧﻴﻮم و
ﺗﻮﺻﻴﻒ ﺷﺪ. ﺑﺮاﻛﻮﻧﺎت اﺳﻢ ﭘﻜﺘﻴﻦ را از ﻛﻠﻤﻪ  2581ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ژﻟﻲ ﭘﻜﺘﻴﻦ اﺑﺘﺪا ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻨﺮي ﺑﺮاﻛﻮﻧﺎت در 
(. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر 6002ﺑﻪ ﻣﻌﻨﻲ ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻳﺎ ﺟﺎﻣﺪ ﺷﺪن اﻟﻬﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ )وﻳﻼﺗﺲ و ﻫﻤﻜﺎران  sokitkepﻳﻮﻧﺎﻧﻲ 






 ﻓﺮﻣﻮل ﺳﺎﺧﺘﺎري ﭘﻜﺘﻴﻦ :1- 3ﺷﻜﻞ 
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ﺷﻮد: اول، ﭘﻜﺘﻴﻦ ﭘﻮدر و ﺧﺸﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﺪه ﻋﻤﻮﻣﺎً ﺳﻪ ﻧﻮع ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ
ﺷﻮد و ﺑﺮاي ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻣﺮﺑﺎﺳﺎزي؛ دوم، ﭘﻜﺘﻴﻦ آﺑﻜﻲ ﻳﺎ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﺔ ﻣﺮﺑﺎ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ
رود ﭘﻮدري و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺮﻏﻮﺑﻴﺖ و درﺟﻪ ﺧﻠﻮص ﺑﺎﻻ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف داروﺳﺎزي ﺑﻜﺎر ﻣﻲﭘﻜﺘﻴﻦ ﺳﻮم، 
ﻫﺎي ﺟﻨﺲ ﺳﻴﺘﺮوس )ﻣﺮﻛﺒﺎت( ﺧﺎم اﺻﻠﻲ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﺔ ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻴﻮه (. اﻣﺮوزه ﻣﺎدة9831)آﻗﺎزاده و اﻳﻮﺑﻲ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﻜﺎر اﺳﺖ. ﭘﻮﺳﺘﻲ ﻛﻪ ﺟﻬﺖ  اﺳﺖ و ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺟﺰء اﺻﻠﻲ ﻗﺴﻤﺖ ﺳﻔﻴﺪ و اﺳﻔﻨﺠﻲ داﺧﻞ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻴﻮه
آﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﺪون آب و اﺳﺎﻧﺲ اﺳﺖ و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﺎ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﻲ ﮔﻴﺮي ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲرود از ﺻﻨﺎﻳﻊ آﺑﻤﻴﻮهﻣﻲ
ﻫﺰار ﺗﻦ  54(. ﻣﺼﺮف ﺳﺎﻻﻧﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ دﻧﻴﺎ ﺣﺪود 2831آن ﺧﺎرج ﺷﻮد )آزادﺑﺨﺖ، ﻃﺒﺎﻋﻲ و ﻋﻬﺪﺟﻬﺮﻣﻲ 
ﺗﻦ در ﺳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز روزاﻓﺰون ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺎ  ﻫﺰار 02-52ﺗﺨﻤﻴﻦ زده ﻣﻲ ﺷﻮد در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آن 
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻋﻤﻠﻜﺮدي ﻣﺘﻔﺎوت ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮدن اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ 
اﻧﺴﺎن، ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت در ﺟﻬﺖ ﻳﺎﻓﺘﻦ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺣﺎوي ﭘﻜﺘﻴﻦ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻄﻠﻮب 
  (.9002د )ﻓﻴﺴﻮر و ﻫﻤﻜﺎران ﻫﻤﭽﻨﺎن اداﻣﻪ دار
  
  ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﻜﺘﻴﻦ - 1-2-1
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺮﻛﺒﺎت و ﺗﻔﺎﻟﻪ ﺳﻴﺐ، ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﺻﻠﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت زﻳﺎدي در ﺟﻬﺖ 
ﻳﺎﻓﺘﻦ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺣﺎوي ﭘﻜﺘﻴﻦ و ﻫﻢ ﭼﻨﻴﻦ ﺑﻬﺒﻮد ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﻜﺘﻴﻦ از ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ )ﺗﻴﻜﻴﻨﺎ 
(. در اﻳﻦ راﺳﺘﺎ ﻣﺤﻘﻘﺎن زﻳﺎدي ﭘﻜﺘﻴﻦ را از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺜﻞ ﺗﻔﺎﻟﻪ ﭼﻐﻨﺪر ﻗﻨﺪ، 8002ﻣﺎرﻛﻴﻨﺎ و روﻣﻴﺎﻧﺘﺴﻮا ، 
داﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﮕﻮر، رﻳﺸﻪ ﻛﺎﺳﻨﻲ، ﻃﺒﻖ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﭘﻮﺳﺖ ﻛﺎﻛﺎﺋﻮ، ﭘﻮﺳﺖ ﺳﻮﻳﺎ، ﺗﻔﺎﻟﻪ ﻫﻠﻮ، ﭘﻮﺳﺖ اﻧﺒﻪ و ﺑﻪ، ﭘﻮﺳﺖ 
، 9002زي و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي آن را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮده اﻧﺪ )اودو ﭘﻴﺎز و ﺳﻴﺮ، ﭘﺎﻟﭗ و ﭘﻮﺳﺖ ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ، ﻛﻴﻮي و ... ﺟﺪاﺳﺎ
  (.6002ﺟﻮن و ﻫﻤﻜﺎران 
  
  اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﻜﺘﻴﻦ - 1-2-2
ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﺷﺒﻜﻪ آن ﺑﺎﻳﺪ از ﻫﻢ ﮔﺴﻴﺨﺘﻪ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎر ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ ﺷﻼﺗﻪ 
ﺎﻛﺎرﻳﺪي ﭘﻜﺘﻴﻜﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻗﻠﻴﺎي رﻗﻴﻖ ﻳﺎ اﺳﻴﺪ رﻗﻴﻖ ﺑﺎﺷﺪ. در روش دﻳﮕﺮ ﻗﻄﻌﺎت ﭘﻠﻲ ﺳ
  (.9002آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﻮﻧﺪ )ﻓﻴﺴﻮر و ﻫﻤﻜﺎران 
  
  اﻧﻮاع ﭘﻜﺘﻴﻦ -1-2-3
واﺣﺪﻫﺎي اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺮي ﺷﺪه دارﻧﺪ و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﻜﺘﻴﻦ  %05ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻴﺶ از 
ﺻﺪ ﮔﺮوه ﻫﺎي اﺳﺘﺮي درﺟﻪ اﺳﺘﺮﻳﻔﻴﻜﺎﺳﻴﻮن ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. )ﺑﺎ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺑﺎﻻ( دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. در  MH
ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺑﺎﻻ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ دﻣﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﺷﺎن ﺑﻪ اﻧﻮاع ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﻨﺪ ﺑﻨﺪ ﺗﺎ ﻛﻨﺪ ﺑﻨﺪ دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ 
ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮ از  MLﺷﻮﻧﺪ اﺻﻼح ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج ﻳﺎ ﺗﻴﻤﺎر اﺳﻴﺪي ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎﻋﺚ داﺳﺘﺮﻳﻔﻴﻜﺎﺳﻴﻮن ﺷﺪه و ﻳﻚ ﭘﻜﺘﻴﻦ 
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 MH( ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ واﻛﻨﺶ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي MLﮔﺮوه ﻫﺎي ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ داد. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي آﻣﻴﺪي )ﻋﻤﺪﺗﺎً ﻧﻮع  %05
ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ آﻣﻮﻧﻴﺎك ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻫﺮ ﻛﺪام از اﻳﻦ اﻧﻮاع اﺻﻠﻲ ﺑﻪ دﺳﺘﻪ ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﺗﺮي ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ 
  (.0931ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ )ﻓﺘﺤﻲ و ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ
  
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل - 1-2-4
ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺧﻮاص ﻋﻤﻠﻜﺮدي زﻳﺎدي دارد. ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ آب و ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮاد دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻏﻠﻴﻆ ﻛﻨﻨﺪه، ﻋﺎﻣﻞ ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل، ﭘﺎﻳﺪار ﻛﻨﻨﺪه، اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ و ﻋﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻛﺎﺗﻴﻮن و ... ﻋﻤﻞ ﻛﻨﺪ. 
ﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻳﻚ ﻣﺎده ﺑﺎ ارزش، ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﺮاي ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺎ ﭼﻨﻴﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي ﻛﻪ دارد، از ﻧﻈﺮ ﺗﻜﻨﻮ
ﻳﻚ ﺷﺒﻜﻪ ﺳﻪ ﺑﻌﺪي از  ML(. ﭘﻜﺘﻴﻦ 8002ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﺗﻴﻜﻴﻨﺎ، ﻣﺎرﻛﻴﻨﺎ و روﻣﻴﺎﻧﺘﺴﻮا 
از ﻃﺮﻳﻖ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي  MHﻃﺮﻳﻖ ﭘﻞ ﻫﺎي ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﻴﻦ دو زﻧﺠﻴﺮه ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﻜﺘﻴﻦ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ژل ﻫﺎي ﭘﻜﺘﻴﻦ 
ﻴﻦ ﮔﺮوه ﻫﺎي ﻣﺘﻴﻞ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد. ژل ﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻲ و ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروژﻧﻲ ﺑ
ژل  MH( اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﭘﻜﺘﻴﻦ 7-5,2)ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً  HPدر ﺣﻀﻮر ﻛﻠﺴﻴﻢ و در ﻣﺤﺪوده وﺳﻴﻌﻲ از  MLﭘﻜﺘﻴﻦ 
  (.8002و در ﺣﻀﻮرﻣﻘﺪار ﻗﻨﺪ ﺑﺎﻻ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )ﻣﺎﻛﻮ و ﻫﻤﻜﺎران  5.3= HPﻫﺎي ﭘﺎﻳﺪار در 
  
  ﭘﻜﺘﻴﻦﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي  - 1-2-5
دﺳﺮﻫﺎ(، ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ و روﻛﺶ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ )ﺧﻮراك ﻫﺎي ﻣﻴﻮه ﺑﺮاي  –ژﻟﻪ ﻫﺎ  -ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻣﻴﻮه اي )ﻣﺮﺑﺎﻫﺎ
ﻣﺎﺳﺖ ﻫﺎ (، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺳﺎزي  -ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ(، ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ )ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻲ ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ اﺳﻴﺪي ﺷﺪه و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ
اً ﻏﺬاﻫﺎي ﻛﻢ ﻛﺎﻟﺮي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ژﻟﻪ ﻫﺎي ﺧﻨﺜﻲ(، ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻲ ﻫﺎ، ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ و اﺧﻴﺮ -)ژﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻮه
(. در ﺻﻨﺎﻳﻊ داروﺳﺎزي ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ 0931ﭼﺮﺑﻲ و ﻳﺎ ﻗﻨﺪ از ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻣﺘﺪاول ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ ) ﻓﺘﺤﻲ و ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ 
روده اي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﻴﻠﻢ -ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن و ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻣﻌﺪي
  (.7991ﻛﻒ ﻫﺎ و ﭘﻼﺳﺘﻴﺴﺎﻳﺰرﻫﺎ وﻏﻴﺮه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﺗﺎﻛﻮر، ﺳﻴﻨﮓ و ﻫﺎﻧﺪا ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ، ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺎﻏﺬ، 
  
  ﻣﺮﺑﺎ و ژﻟﻪ ﻫﺎ -
ﺑﻪ ﻃﻮر ﺳﻨﺘﻲ ﭘﻜﺘﻴﻦ در اﺻﻞ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺮﺑﺎ و ژﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻮه اي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻄﻠﻮب را اﻳﺠﺎد ﻣﻲ 
ﻣﻴﻮه در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد.ا  ﻛﻨﺪ، اﻳﺠﺎد آب/آﺑﻤﻴﻮه ﺑﺮ روي ﺳﻄﺢ را ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻮزﻳﻊ ﻳﻜﺴﺎن
ﺑﻮد. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎرﺑﺮد  3,3-3در ﻣﺤﺪوده  HPﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻛﻞ و  %07-06وﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺑﺮد ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﻣﺮﺑﺎﻫﺎي ﻣﻴﻮه ﺑﺎ 
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد. ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﻴﻮه، ﻣﻘﺪار ﻣﻴﻮه و ﻣﻘﺪار ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل، ﻣﻘﺪار و اﻧﻮاع  MHﻳﻚ ﭘﻜﺘﻴﻦ 
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺎ  MHﺎﻫﺎ و ژﻟﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﺷﻜﺮ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻧﻴﺎز ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻣﺮﺑ
 (.0931آﻣﻴﺪي ﺑﻬﺘﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ) ﻓﺘﺤﻲ و ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ MLﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي 
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  ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ-
در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭼﻮن ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻛﻨﻨﺪه اي ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از آﺑﻤﻴﻮه ﻳﺎ ﻛﻨﺴﺎﻧﺘﺮه آن وﺟﻮد ﻧﺪارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ 
اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻃﺒﻊ در دﺳﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻢ  %26-55ﻣﺤﻠﻮل اﻧﺪﻛﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﺠﺎري ﺑﻴﻦ 
ﺗﻨﺪ ﺑﻨﺪ و در ﺣﺪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﻳﻚ ﭘﻜﺘﻴﻦ  MHﻴﻦ ﻛﺎﻟﺮي ﻳﺎ رژﻳﻤﻲ ﻗﺮار ﻧﻤﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. در ﺣﺪ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ ﻳﻚ ﭘﻜﺘ
  (.7831ﻻزم اﺳﺖ.)ﻣﻘﺎري  ML
  
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺨﺖ -
ﺑﻌﻀﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺨﺖ ﺣﺎوي ﻣﻐﺰ ژﻟﻪ اي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ رﻃﻮﺑﺖ و ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ آن ﺑﺎﻳﺪ در ﻣﺤﺪوده ﺧﻤﻴﺮي ﻛﻪ دور 
ﺣﻴﻦ ﺣﺮارت آن را اﺣﺎﻃﻪ ﻛﺮده اﺳﺖ ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﺪ. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﻪ ﻻﻳﻪ ﻣﺮزي )ﺑﻴﻦ ﺧﻤﻴﺮ و ﻣﻐﺰ( ﺣﻔﻆ ﺷﻮد ژل در 
از ﻧﻈﺮ ﺣﺮارﺗﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺮﮔﺸﺖ ﺑﻮده و ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻔﻴﺪ  MHدﻳﺪن ﻧﺒﺎﻳﺪ ﺑﻪ ﺳﻮل ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﻮد. ژل ﻫﺎي ﭘﻜﺘﻴﻦ 
را داﺧﻞ ﺧﻤﻴﺮ ﻗﺮار داده و ﺑﺪون ﻧﮕﺮاﻧﻲ از روان ﺷﺪن،  MHﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ژل از ﭘﻴﺶ آﻣﺎده ﺷﺪه ﭘﻜﺘﻴﻦ 
دﻳﮕﺮ ﺑﻌﺪ از ﭘﺨﺘﻦ، ژل ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﻲ ﺷﻮد ) ﻓﺘﺤﻲ و ﭘﺨﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. در دوﻧﺎت و ﺑﻌﻀﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻫﺎي 
  .(0931ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ
  
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ -
ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ دو ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻣﺠﺰا در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ و آﻧﺎﻟﻮگ ﻫﺎي ﺷﻴﺮ )ﻣﺜﻞ آن ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﺳﻮﻳﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ 
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﺜﻞ  HPﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪه دﻳﺴﭙﺮﺳﻴﻮن ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در  MHﺷﻮﻧﺪ( داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي 
ﻣﺎﺳﺖ ﻳﺎ ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﺮ/آﺑﻤﻴﻮه ﻋﻤﻞ ﻛﻨﺪ و از ﻣﺸﻜﻞ ﺗﻪ ﻧﺸﻴﻨﻲ در اﺛﺮ ﻟﺨﺘﻪ ﺷﺪن ﻛﺎزﺋﻴﻦ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ. 
)آﻣﻴﺪي(ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺘﻔﺎوت ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﻴﺮ ﻳﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺳﻴﺪي ﺗﺮ را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ  MLﭘﻜﺘﻴﻦ 
  (.9002اﻳﭙﺴﻦ ، ﺟﻨﺴﻴﻦ، روﻟﻴﻦ و 3002ﻛﻠﺴﻴﻢ ژل ﻛﻨﺪ ) ﻟﻮرﻧﺖ و ﺑﻮﻟﻨﮕﻮر 
  
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺳﺎزي -
، و ژﻟﻪ MHژﻟﻪ ﻫﺎي ﻗﻨﺎدي ﭘﻜﺘﻴﻨﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دو ﻧﻮع ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﻮد: ﻟﻄﻴﻒ، ژﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻮه اي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻜﺘﻴﻦ 
ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺮﻫﺎي ﻓﺴﻔﺎت ﭼﻨﮕﺎل ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻃﻌﻢ ﻫﺎي ﺧﺎص،  MLﻫﺎي اﻻﺳﺘﻴﻚ ﺑﺮاﺳﺎس ﭘﻜﺘﻴﻦ 
  (.0931ﺪي اﺳﺖ )ﻓﺘﺤﻲ و ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮﻧﻌﻨﺎع و دﻳﮕﺮ ﻃﻌﻢ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺳﻴ
  
  ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -
ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد. ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﭘﻜﺘﻴﻦ و 
آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎي ﻗﻮي اﻣﺎ ﺑﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺿﻌﻴﻒ ﺑﻪ آب ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻫﻴﺪروﻓﻴﻠﻲ ﺷﺎن دارﻧﺪ. 
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آن ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﻫﺎي ﻗﻮي و ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎ ﻛﺎﺗﻴﻮن ﻫﺎي دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد اﻳﻦ ﻧﻘﺎط ﺿﻌﻒ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ 
 (.9002اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد )ﺳﻴﻠﻮا، ﺑﻴﺮﻫﺎﻟﺰ وﻛﻴﻜﺒﻮش 
  
  ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ -
ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدﺷﺎن در اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ، ﭘﺎﻳﺪاري و اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﻴﻜﺎﺳﻴﻮن در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮآوري 
ﻛﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ آن ﻫﺎ ﺑﻪ اﺗﺼﺎل آب و ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ در ﻛﻞ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺷﺪه 
ﻣﻮاد اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه آب ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﻏﺬاﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ )ﻛﺎﻧﺪوﮔﺎن 
ﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن و اﻓﺰاﻳﺶ (. اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد راﻧﺪﻣﺎن ﭘﺨﺖ، ﻛﺎﻫﺶ ﻫﺰﻳﻨ3002وﻛﻮﻟﺴﺎرﻳﺴﻲ 
  (.0102ﺑﺎﻓﺖ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﻓﻖ ﺑﺎﺷﺪ )ﺳﺎرﻳﻜﻮﺑﺎن و ﻫﻤﻜﺎران 
  
  ﺣﺬف ﻛﻠﺴﺘﺮول زرده ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ -
- ( ﺑﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ ﻫﺎي ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل )ﻋﺎﻣﻞ درﺑﺮﮔﻴﺮﻧﺪهtnega gnitalehcﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ درﺑﺮﮔﻴﺮﻧﺪه )
ه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﻣﺤﺪودﻳﺖ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻓﺖ ﻟﻴﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ( در آب ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺧﺎرج ﻛﺮدن آﺳﺎن اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎد
ﺑﺎﻻي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ و ﻣﺴﺌﻮل وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮزرده اﺳﺖ، ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )روﺧﺎس و 
  (.7002ﻫﻤﻜﺎران 
  
  اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎ -
ﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ) ﻣﺜﻞ ﺷﻴﺮ، ﺧﺎﻣﻪ، ﻧﻮﺷﻴﺪﻧﻲ ﻫﺎ، ﭼﺎﺷﻨﻲ ﻫﺎ، ﺳﺲ ﻫﺎ، ﺧﻤﻴﺮﻫﺎ و دﺳﺮﻫﺎ( اﻣ
ﻫﺎي روﻏﻦ در آب ﻫﺴﺘﻨﺪ. اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻫﺎ در ﻫﺮ ﺣﺎل ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار از ﻟﺤﺎظ ﺗﺮﻣﻮدﻳﻨﺎﻣﻴﻜﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺴﺘﻌﺪ 
ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ و ﭘﺮﻛﺎرﺑﺮدﺗﺮﻳﻦ روش ﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻬﺒﻮد ﭘﺎﻳﺪاري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻫﺎي روﻏﻦ 
ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻣﺮﻛﺒﺎت ﺑﺎ وزن  3002 xuoreL(. ﺑﺮ ﻃﺒﻖ 7002در آب ﻛﺎرﺑﺮد اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮﻫﺎ اﺳﺖ )روﺟﺎس و ﻫﻤﻜﺎران 
ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ و درﺟﻪ ﻣﺘﻮﻛﺴﻴﻼﺳﻴﻮن ﺑﺎﻻ وﻳﮋﮔﻲ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮي ﺑﺎﻻﻳﻲ دارد و ﻗﺎدر اﺳﺖ ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن روﻏﻦ در 
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺐ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺗﻮﻟﻴﺪ  (.0931آب )از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ( را ﭘﺎﻳﺪار ﻛﻨﺪ ) ﻓﺘﺤﻲ و ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ 
  ﭼﺮﺑﻲ(، ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ.  ٪03ب )ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎ ﭼﺮاﺳﭙﺮﻳﺪ ﻛﻢ
ﺳﺎزي و ﭘﺬﻳﺮي، اﻧﻌﻄﺎف و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﺳﭙﺮﻳﺪ ﺷﺪن ﻣﻄﻠﻮب در دﻣﺎي اﺗﺎق، ﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻏﻠﻴﻆﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺷﻜﻞ
  (.8002ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﺑﻄﻮر ﻧﺎﮔﺴﺴﺘﻨﻲ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺧﻮرده اﺳﺖ )ﭼﻨﺢ و ﻫﻤﻜﺎران اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن
  
  ﺗﻐﺬﻳﻪ - 1-3
 ﺑﻪ اﺳﺖ، ﻛﺮده ﭘﻴﺪا زﻳﺎدي ﮔﺴﺘﺮش ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ و ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺼﺮف ﮔﺬﺷﺘﻪ دﻫﻪ ﻳﻚ ﻃﻲ در
 ﺗﺼﻠﺐ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﺮوﻗﻲ و ﻗﻠﺒﻲ ﻫﺎي ﭼﺎﻗﻲ، ﺑﻴﻤﺎري ﺟﻤﻠﻪ از ﻫﺎ ﺑﺴﻴﺎري ﺑﻴﻤﺎري و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺼﺮف ﺑﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﻛﻪ اﻳﻦ
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 ﺗﻘﺎﺿﺎي ﺑﺎ ﻏﺬا ﺻﻨﻌﺖ (. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ8831دارد )ﻓﺮﺣﻨﺎﻛﻲ، ﻣﺠﺬوﺑﻲ و ﻣﺼﺒﺎﺣﻲ  وﺟﻮد ﺳﺮﻃﺎن ارﺗﺒﺎط و ﺷﺮاﺋﻴﻦ
 ﺗﻘﺎﺿﺎي ﺑﻪ ﻧﻴﺰ ﻏﺬا ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻟﺬا اﺳﺖ روﺑﺮو ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻫﺶ روزاﻓﺰوﻧﻲ ﺑﺮاي
ﻫﺴﺘﻴﻢ )وراﺳﻴﻨﭽﺎي  ﻛﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﺳﺮﻳﻊ رﺷﺪ ﺷﺎﻫﺪ رو اﻳﻦ از و اﻧﺪ ﭘﺎﺳﺦ داده ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺼﺮف
دﻫﺎﻧﻲ  اﺣﺴﺎس ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺎ ﻏﺬا ﺣﺴﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي رﺋﻮﻟﻮژﻳﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﺑﺮ (. ﻋﻼوه6002و ﻫﻤﻜﺎران 
 و ﺑﺎﻓﺖ آن ﺣﺬف ﭼﻮن .ﻧﻴﺴﺖ ﭘﺬﻳﺮ اﻣﻜﺎن ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺣﺬف ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ دﻫﺪ، ﻣﻲ ﻗﺮار ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ را ﺑﺎﻓﺖ و
 ﭼﺮب ﻛﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮاي  .دﻫﺪ ﻣﻲ ﻗﺮار ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﺷﺪن، ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺟﻬﺖ در ﻣﺰه را و ﻃﻌﻢ
 ﻛﻨﻨﺪ، ﻣﻲ اﻳﺠﺎد را ﭼﺮﺑﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺎﻣﻞ ﻳﺎ و ﻧﺴﺒﻲ ﻃﻮر ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻛﻪ از اﺳﺘﻔﺎده ،
  (. 9991اﺳﺖ )دراك، ﺗﺮوﻧﮓ و دوﺑﺮت  ﺷﺪه ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
 و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﺎﻓﺖ، دﻫﺎﻧﻲ، اﺣﺴﺎس ﻃﻌﻢ، ﻧﻈﻴﺮ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺤﺼﻮل روي ﻛﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﭼﺮﺑﻲ، ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻬﺎي
 ﻛﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ (. ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ8002و ﻫﻤﻜﺎران  gnehCﮔﺬارﻧﺪ ) ﻣﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺳﺎﻳﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
 ژل ﻛﻨﻨﺪ، ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﻋﻤﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ ﻳﻚ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻨﻨﺪ، ﻣﻲ ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﻮام اﻳﺠﺎد
 و روﻏﻨﻲ ﭼﺮب )ydob( ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻳﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺣﺎﻟﺘﻲ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎ، .ﺑﺨﺸﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﻬﺒﻮد را دﻫﺎﻧﻲ اﺣﺴﺎس و دﻫﻨﺪ ﻣﻲ
 را ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ ﻣﻘﺪار ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ﺣﻘﻴﻘﺖ در .ﻛﻨﻨﺪ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ اﺳﺖ، ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ آﻧﻬﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﺮاي
 . ﻛﻨﻨﺪ ﻣﻲ ﺟﺒﺮان دﻫﻨﺪﮔﻲ ﺑﺎﻓﺖ و داﺷﺘﻦ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي آب ﺑﺎﻧﺪﻛﺮدن و ﺟﺬب در ﺷﺎن ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ
 ﻃﻮل در ﺳﺎﺧﺘﺎر اﻳﻦ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﻛﻤﻚ ﭼﺮﺑﻲ اي ﺷﺒﻪ ژﻟﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻳﻚ اﻳﺠﺎد ﺑﻪ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
 را ﻃﻌﻢ آزادﺷﺪن ﻛﺎﻣﻞ و ﺷﻮد ﻣﻲ ذوب ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت دﻫﺎن در و ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﺑﺎﻗﻲ ﭘﺎﻳﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﻬﺪاري
ﻣﻴﺰان  ﻛﻪ ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻟﺒﻨﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ در اي ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻪ ﻃﻮر وﻳﮋﮔﻲ اﻳﻦ . ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﻳﺠﺎد ا ﻣﺼﺮف ﻃﻮل در
  (. 7002ﮔﻴﺮد )ﺑﻨﭻ  ﻣﻲ ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد اﺳﺖ، ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ آﻧﻬﺎ ﭼﺮﺑﻲ
 آب، ﺑﺎ اﺗﺼﺎل ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺟﻤﻠﻪ از زﻳﺎدي ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ از ﻳﻜﻲ ژﻻﺗﻴﻦ
 دو ﺣﺎﻟﺖ . دارد ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﻧﻘﺶ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن و  )ﻓﻴﻠﻢ( ﻟﻔﺎف ﺗﺸﻜﻴﻞ )وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ(، ﮔﺮاﻧﺮوي ژل، اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺸﻜﻴﻞ
 ﻳﻚ ﺻﻮرت ﺑﻪ آن را ﭘﭙﺘﻴﺪي، زﻧﺠﻴﺮه روي در آن ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ ﻧﻮاﺣﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻻﺗﻴﻦ و ژ آﻣﻔﻮﺗﺮﻳﻚ( ﺧﺼﻠﺘﻲ)
 ﻻﻳﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﻚ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه ﺛﺎﺑﺖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ و ﻗﻮي درآورده ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻒ و ﻛﻨﻨﺪه اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻋﺎﻣﻞ
  (.8002و ﻫﻤﻜﺎران  gnehCدارد ) ﻫﻮا ﻫﺎي ﺣﺒﺎب از ﻓﺮورﻳﺨﺘﻦ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﺮاي ، ﻣﺸﺘﺮك ﺳﻄﺢ در ، ﻗﻮي ﺷﺪه ﺟﺬب
  
  ﻛﺮه-  1-4
 ﺣﺎﺻﻞ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻳﺎ و ﺷﻴﺮ از ﻣﻨﺤﺼﺮاً آن ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻪ اﺳﺖ ﭼﺮﺑﻲ در آب اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن از ﻋﺒﺎرت ﻛﺮه
  (.261، ﺷﻤﺎره 6831ﻣﻴﺸﻮد )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎل ﺣﺎﺻﻞ ﺧﺎﻣﻪ ﻧﻈﻴﺮ ازآن
ﻛﺮه را در ﻗﺮن ﻧﻮزدﻫﻢ از ﺧﺎﻣﻪ اي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﺮش ﻣﻲ ﺷﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺧﺎﻣﻪ از 
روي ﺳﻄﺢ ﺷﻴﺮ ﺟﻤﻊ آوري ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺸﻜﻪ ﭼﻮﺑﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺳﭙﺲ ﻛﺮه زﻧﻲ ﺑﺎ دﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺖ. اﻃﻼع از اﻳﻨﻜﻪ 
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ﻪ ﺻﻨﻌﺖ ﻛﺮه ﺳﺎزي و ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮه ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺧﻨﻚ ﻛﺮدن ﺷﻴﺮ و ﻗﺒﻞ از ﺗﺮش ﺷﺪن آن ﺧﺎﻣﻪ را ﺟﺪا ﻛﺮد ﺳﺒﺐ ﺗﻮﺳﻌ
از ﺧﺎﻣﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻳﺎ ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺷﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ روﺷﻬﺎي ﻛﺮه ﺳﺎزي ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ رو ﺑﻪ ﺗﻜﺎﻣﻞ ﻧﻬﺎدﻧﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻃﻮر 
ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺴﺎن ﻣﺘﻮﺟﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺧﺎﻣﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺷﻴﺮ ﻳﺎ دوغ ﻛﺮه اي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﺮش 
ﻴﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﭘﺮورده و ﻛﺮه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. اﺧﺘﺮاع دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﻴﺪي ﻛﺮد. ﺑﻌﺪﻫﺎ روﺷﻬﺎي ﺗﻬ
ﻣﻴﻼدي اﻣﻜﺎن ﺟﺪا ﻛﺮدن ﻛﺎﻣﻞ و ﺳﺮﻳﻊ ﺧﺎﻣﻪ را ﺑﻪ وﺟﻮد آورد،ﻛﻪ ﻫﻢ زﻣﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ  8781ﻛﻨﻨﺪه ﭼﺮﺑﻲ در ﺳﺎل 
ي ﻣﺎﻳﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر و اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ 0881ﻛﺮه در ﻳﻚ ﻣﻴﺰان زﻳﺎد ﺑﻮد. ﺑﺎ ﻛﺸﻒ روش ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﺷﻴﺮ در ﺳﺎل 
، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮه از ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﻤﻲ ﺑﻬﺒﻮد 91و ﺑﺎﻻﺧﺮه ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺎﺷﻴﻨﻬﺎي ﻛﺮه زﻧﻲ در اﻧﺘﻬﺎي ﻗﺮن  0981ﺧﺎﻟﺺ در 
ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي ﭘﻴﺪا ﻛﺮد. اﻣﺮوزه ﻛﺮه ﺗﺠﺎري ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﺸﺮ ﺑﻪ ﺗﺠﺎرب زﻳﺎد و در ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻴﺎن 
ﺣﺮارت ﺳﺎﻟﻢ ﺳﺎزي ﺷﻴﺮ، روﺷﻬﺎي ﺳﺮﻳﻊ ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺮه و ﻣﺘﻤﺎدي در اﻣﺮ ﺑﻬﺪاﺷﺖ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻳﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ، 
  (.551، 8831ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎﺷﻴﻨﻬﺎي ﻛﺮه زﻧﻲ ﺟﺪﻳﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد )ﻛﺮﻳﻢ 
  
  ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ  -1- 4-1
ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺣﺎﺻﻞ از اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن آب در ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ، ﻛﻪ ﻓﺎز آب را ﺷﻴﺮ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ و ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲ را 
ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﺨﻠﻮط  روﻏﻨﻬﺎي ﻏﻴﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. دو ﻓﺎز آب و
ﺷﺪه و ﻳﻚ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭘﺎﻳﺪار را اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻓﺮآورده اي ﺣﺎﺻﻞ 
  (.8831ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ داراي ﻗﻮام ﻣﻨﺎﺳﺐ و دﻟﺨﻮاه ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮه اﺳﺖ )ﻛﺮﻳﻢ، 
  
  ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ- 1- 4-2
ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺨﺶ آب در ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ﺑﻮده و ﻣﻴﺰان ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻏﻨﻲ از 
ﭼﺮﺑﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺮه ﻫﺎي ﻣﺰﺑﻮر اﻧﻌﻄﺎف و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺨﺶ ﭘﺬﻳﺮي ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﻲ دﻫﺪ. 
 ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ اﻧﻮاع ﻛﺮه .درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﺟﺎﻣﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ 02اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﺮه ﻫﺎ در دﻣﺎي 
  (:6831، 48001اﺳﭙﺮﻳﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮارد زﻳﺮ اﺳﺖ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
  
  ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﻛﻢ ﭼﺮب-
  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 04اﻟﻲ  01ﻧﻮﻋﻲ از ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﻲ آن 
  ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﻧﻴﻢ ﭼﺮب  -
  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 06اﻟﻲ  04ﻧﻮﻋﻲ از ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﻲ آن ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
  اﺳﭙﺮﻳﺪ ﭼﺮبﻛﺮه -
  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 08و ﻛﻤﺘﺮ از  06ﻧﻮﻋﻲ از ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﻲ آن ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
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  ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ - 1-4-3
  ﺷﻴﺮ و ﻳﺎ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺷﻴﺮ، ﻣﻮاد ﺧﺎم اﺻﻠﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ.
  
  اﺟﺰاي ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﻣﺠﺎز 1-4-4
  ﻣﻮاد ﺧﺎم اﻓﺰوده ﺷﻮﻧﺪ:ﻣﻮاد زﻳﺮ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ 
، و ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﺮاﺟﻊ  Dو  Aﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ، ﻛﻤﻚ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺳﺎﻟﻢ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي
ﻗﺎﻧﻮﻧﻲ و ذﻳﺼﻼح رﺳﻴﺪه ﺑﺎﺷﻨﺪ،ﻛﻠﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ و ﻳﺎ ﻛﻠﺮﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻧﺸﻴﻦ ﻧﻤﻚ،اﻧﻮاع ﺷﻜﺮ)ﻫﺮ ﻣﺎده ﺷﻴﺮﻳﻦ 
دﻛﺴﺘﺮﻳﻦ ﻫﺎ) ﺑﺎ رﻋﺎﻳﺖ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺧﻮب ﺳﺎﺧﺖ(، ﻛﺸﺖ ﻫﺎي آﻏﺎزﮔﺮ ﺑﻲ -ﻛﻨﻨﺪه ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻲ(، اﻳﻨﻮﻟﻴﻦ و ﻣﺎﻟﺘﻮ
ﺿﺮر اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﻳﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻃﻌﻢ، آب، ژﻻﺗﻴﻦ و اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎ )اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ 
ﻛﺎر وﻳﮋﮔﻲ ﻗﻮام دﻫﻨﺪه را ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻓﺮآورده داده،ﺑﻪ ﺷﺮط آن ﻛﻪ ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد اﻳﻦ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺑﻪ 
  .ﺑﺮده ﺷﻮﻧﺪ
  
  ﺗﺮﻛﻴﺐ - 1-4-5
درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ. ﺿﻤﻨﺎ ﭼﺮﺑﻲ، ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺪاﻗﻞ دو ﺳﻮم ﻣﻘﺪار ﻣﺎده  08درﺻﺪ و ﺑﻴﺶ از  01ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺒﺎﻳﺪ ﻛﻤﺘﺮ از 
  ﺧﺸﻚ ﻛﺮه را ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﺪ.
  
  اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ - 1-4-6
  ﺗﻨﻬﺎآن دﺳﺘﻪ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﮔﺮوه اﺻﻠﻲ در ﺟﺪول زﻳﺮ ﻓﻬﺮﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﻣﺠﺎز ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده 
  (.84001، ﺷﻤﺎره 6831ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎل 
  
  : ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ01-1ﺟﺪول 
  
 ﮔﺮوه اﺻﻠﻲ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ
 اﺳﭙﺮﻳﺪﻣﻮارد ﺗﺎﺋﻴﺪ ﺷﺪه در ﻛﺮه 
اﮔﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻳﺎ 
 درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ 07ﻣﺴﺎوي 
اﮔﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ﻛﻤﺘﺮ از 
 درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ       07
 + + اﺳﻴﺪﻫﺎ
 + + ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي اﺳﻴﺪي
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻛﻠﻮﺧﻪ
 + + ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻛﻒ
 + + آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ
 - - ﻋﻮاﻣﻞ رﻧﮓ زدا )ﺳﻔﻴﺪﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ(
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﺗﻮده ﺳﺎز )ﺣﺠﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ(
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  ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﻴﺪي: ﺳﺪﻳﻢ اﺳﺘﺎت، ﺗﺎرﺗﺎرات ﻫﺎ، ﻓﺴﻔﺎت ﻫﺎ
  ﺿﺪ ﻛﻔﻬﺎ: ﭘﻠﻲ دي ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻴﻠﻮﻛﺴﺎن
  ... آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ: اﺳﺘﺮﻫﺎي آﺳﻜﻮرﺑﻴﻞ، ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول دي اﻟﻔﺎ، ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﻣﺨﻠﻮط، ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول دي ﻳﻚ اﻟﻔﺎ و
  رﻧﮕﻬﺎ: رﻳﺒﻮﻓﻼوﻳﻦ، ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺳﻨﺘﺘﻴﻚ و ....
  اﻣﻮﻟﻴﺴﻔﺎﻳﺮﻫﺎ: ﭘﻠﻲ ﺳﻮرﺑﺎت ﻫﺎ، دي اﺳﺘﻴﻞ ﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ واﺳﺘﺮ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﮔﻠﻴﺴﺮول و ...
  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ: ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ
  ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎ: ﺳﻮرﺑﺎت ﻫﺎ، ﺑﻨﺰوآت ﻫﺎ
  (7002ﭘﺮوﭘﻴﻠﻦ ﮔﻠﻴﻜﻮل، ﺻﻤﻎ زاﻧﺘﺎن )ﻛﺪﻛﺲ  ﭘﺎﻳﺪار ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ﻫﺎ: آﻟﮋﻳﻨﺎت
  
  
  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ - 1-4-7
  ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺣﺴﻲ ﻬﺎيﻴوﻳﮋﮔ -
  رﻧﮓ
ﺑﺎﺷﺪ  ﻟﻜﻪ و ﺧﺎل ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺮ ﻓﺎﻗﺪ و ﻛﻬﺮﺑﺎﻳﻲ زرد ﺗﺎ ﺧﺎﻣﻪ اي ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻴﻦ آن ﺣﺪ و ﺑﻮده ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ رﻧﮓ
  .(6831، 48001)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
   
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﺮﺑﻨﺎﺗﻲ
 + + رﻧﮕﻬﺎ
ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﮕﻪ دارﻧﺪه رﻧﮓ )ﺗﺜﺒﻴﺖ 
 ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ(
 - -
 + - اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮﻫﺎ
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﺳﻔﺖ ﻛﻨﻨﺪه
 + - ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻃﻌﻢ
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﻒ زا
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﻛﻨﻨﺪه
 - - ﻋﻮاﻣﻞ ﺟﺎذب رﻃﻮﺑﺖ
 + + ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه
 + + ﻣﺤﺮﻛﻬﺎ
 - - ﻋﻮاﻣﻞ اﻓﺰاﻳﻨﺪه
 - - ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻛﻨﻨﺪهﻋﻮاﻣﻞ 
 + - ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ
 + - ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ﻫﺎ
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  ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﺑﺎﻓﺖ
 ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي و آب ﻗﻄﺮات ﻛﺮه، ﺑﺮش ﻣﻘﻄﻊ ﻫﺮ در و ﻧﺒﺎﺷﺪ داﻧﻪ اي ﺻﻮرت ﺑﻪ و ﺑﻮده ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺎﻳﺪ اﺳﭙﺮﻳﺪﻛﺮه  ﺑﺎﻓﺖ
  .(6831، 48001ﻧﺸﻮد )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره  ﻫﻮا دﻳﺪه
 
  ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﻃﻌﻢ و ﻋﻄﺮ
ﺗﻨﺪي،  ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ، ﻏﻴﺮﻃﺒﻴﻌﻲ، ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺮ از ﻋﺎري و ﺑﻮده ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻃﻌﻢ داراي ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ
  .(6831، 48001ﺑﺎﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره  ﻏﻴﺮه و ﭘﻨﻴﺮي
 
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي -
ﭘﻴﻮﺳﺖ ﺑﺎﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎل  11-1وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﺑﺎﻳﺪ ﻃﺒﻖ ﺟﺪول 
  (.84001، ﺷﻤﺎره 6831
  
  آﻻﻳﻨﺪه ﻫﺎ- 1-4-8
  ﻫﺎ ﺑﺎﻳﺪ ﻃﺒﻖ ﺟﺪول زﻳﺮ ﺑﺎﺷﺪ.ﺣﺪود ﻣﺠﺎز آﻻﻳﻨﺪه 
  
  ﺣﺪود ﻣﺠﺎز آﻻﻳﻨﺪه ﻫﺎ در ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ21-1ﺟﺪول 
 ﺣﺪود ﻣﺠﺎز آﻻﻳﻨﺪه ردﻳﻒ
 0/50ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ  ﺳﺮب)ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( 1
 0/20ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ  )ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم( 1Mآﻓﻼﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 2
  
  
  ﺑﺎزﻧﮕﺮي ﻣﻨﺎﺑﻊ -1-5
ﻛﻮﻻژن و ژﻻﺗﻴﻦ از ﻣﻮﺟﻮدات درﻳﺎﻳﻲ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ( روي ﺗﻮﻟﻴﺪ 8831ﭘﻴﻐﻤﺒﺮي و ﻫﻤﻜﺎران )
ﻛﻮﻻژن و ژﻻﺗﻴﻦ را ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ درﻳﺎﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺑﻲ ﻣﻬﺮﮔﺎن آﺑﺰي، ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران درﻳﺎﻳﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ 
ﻲ ﺷﻮد، اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﺮد و ﺑﺎزده و ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ  و ﻳﺎ ﺑﺎﻓﺘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از آن اﺳﺘﺨﺮاج ﻣ
  ﺑﻠﻜﻪ ﺑﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﻢ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.
( روي ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ، وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ، ﭼﺎﻟﺶ ﻫﺎ و ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦ 8002) ﻛﺮﻳﻢ و  ﻫﻤﻜﺎران
ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ )ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﻬﻮدي وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺷﺒﻴﻪ 
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻏﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮﻛﻲ دارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در
( روي وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران 4002ﻳﻮج و ﻫﻤﻜﺎران )
ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ زﻳﺮ دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ: ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺘﺮوژﻧﻮس اﺳﺖ و ﺷﺎﻣﻞ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي آﻟﻔﺎ و ﺑﺘﺎﺳﺖ. ژﻻﺗﻴﻦ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ژل   4-5اران ژل ﺑﺎ ﺿﺮﻳﺐ ذﺧﻴﺮه ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮي را ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ درﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪ
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درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ذوب ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﻟﻴﻦ و ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﻟﻴﻦ در  21-31و در 
  ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ.
و ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ  ( روي ﺟﺪاﺳﺎزي ﻛﻮﻻژن از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ،ﭘﻮﺳﺖ اﺳﺘﺨﻮان0002و ﻫﻤﻜﺎران ) iagaN
ﺧﺎﻟﻲ و ﻛﻮﺳﺔ ﺳﺮ ﭘﻬﻦ ﺑﻪ وﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻛﻮﻻژن ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ ژاﭘﻨﻲ، ﭼﺎب ﺧﺎل
  ﺑﺎﺷﺪ.ﻣﻲ ٪05/1و  ٪94/8،  ٪15/4ﺗﺮﺗﻴﺐ 
( ﺑﺮ روي ﻛﺎرﺑﺮد ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﻼل در دﻧﻴﺎ 0931اﺑﺪاﻟﻲ و ﻫﻤﻜﺎران )
ﺗﻦ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻏﻨﻲ از  73اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﻓﺮآوري ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺣﺪو ﺑﺮرﺳﻲ 
ﻛﻮﻻژن ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ارزﺷﻤﻨﺪي ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
راي ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﻣﺤﺼﻮﻻت ژﻟﻪ اي دا
  ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﺑﺎ ﻗﺪرت ژل ﻳﻜﺴﺎن اﺳﺖ.
( روي اﺳﺘﺨﻮان و ﺑﺎﻟﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎﻟﻘﻮه ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﻼل ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ 1102و ﻫﻤﻜﺎران  ) idnapreH
ﻤﻪ ﻣﺬاﻫﺐ ﺗﻠﻘﻲ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻚ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻣﻬﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﺣﻼل و ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﻫ
ﺷﻮد. اﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦ از ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﭘﻮﺳﺖ از ﺟﻤﻠﻪ ﺑﺨﺸﻬﺎي ﻋﻤﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺖ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ 
  ﺷﻮد.
( روي اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ 0931ﻋﻄﺎي ﺻﺎﻟﺤﻲ و ﻫﻤﻜﺎران )
ي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮﻛﻲ دارد و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ )ﺑﻪ وﻳﮋه ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﮔﺮم( وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ
  ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
آﺑﺮوﻣﻨﺪ روي ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎزي ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﻛﺎر ﻛﺮد و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ در 
 07اﻛﺜﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ دﻣﺎي ﺻﻮرت اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺮاﻳﻂ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ و ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﻠﻪ، ﻣﻘﺪار ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﺣﺪ
، راﻧﺪﻣﺎن ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﺣﺪاﻛﺜﺮ و ﺑﺎ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. اﻳﺸﺎن  6/5ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  HPدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ روي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر و اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ از ﻣﻮاد ﺳﻬﻞ 
ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺷﻴﻼت ﺑﺮاي اﻟﻮﺻﻮل و ارزان ﻳﻌﻨﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻓﺮاوان ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﻴﺮ ﻣﺎﻛﻮل آﺑﻬﺎي ﺟﻨﻮب اﻳﺮان و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﺎر ﻛﺮد و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﻫﺮ دو روش اﺳﻴﺪي و ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
  اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺎﺻﻞ از روي اﺛﺮ ﭘﻴﺶ ﻓﺮآوري ﺑﺮ راﻧﺪﻣﺎن و ﻗﺪرت ژل ژﻻﺗﻴﻦ ﺣ 0931اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﺨﺮاج و ﻏﻠﻈﺖ 
  ﻫﺎي ﻗﻠﻴﺎ و اﺳﻴﺪ ﺑﺮ ﻗﺪرت ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ.
( ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي و ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﭘﻮﺳﺖ و ﺑﺎﻟﻪ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ دﻳﮕﺮ 4831ﻋﻠﻮي ﻃﻠﺐ و ﻫﻤﻜﺎران )
ﺠﺎم دادﻧﺪ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي آن از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮرﺳﻲ اﻧ
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ﺑﻬﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي و ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي و 
ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻏﻴﺮه در ﺑﺮﺧﻲ از  ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﻨﺎﺑﻌﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﺎو، ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ، ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ، ﺧﻮك، ﭘﺎي ﻣﺮغ، ﭘﻮﺳﺖ
  ﻣﻮارد ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ.
( روي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪي و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻘﻄﻪ ذوب و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ 8831اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري و ﻫﻤﻜﺎران )
ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺻﻮرت اراﺋﻪ ﮔﺮدﻳﺪ : ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ دﻣﺎﻫﺎي 
ﺖ ﻫﺎي ﻗﻠﻴﺎ و اﺳﻴﺪ ﺑﺮ روي وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﺨﺮاج و ﻏﻠﻈ
در ﻣﻮرد ﻧﻘﻄﻪ ذوب  0/50و 0/10ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ و ﻗﻠﻴﺎ و دﻣﺎﻫﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻌﻨﻲ داري در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل 
  ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد.
اي )ﭘﻮﺳﺖ و ﺑﺎﻟﻪ( ﺑﺎ دو روش اﺳﻴﺪ ( روي اﺳﺘﺨﺮاج و ارزﻳﺎﺑﻲ ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 1102)  ruopilokavaT
و ﻗﻠﻴﺎ ﻛﺎر ﻛﺮد و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻣﺜﻞ ﻗﺪرت ژل و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
از ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي اﺳﺖ و ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺤﺘﻮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ، دﻣﺎي ژﻟﻪ اي ﺷﺪن 
ﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاري دارد در ﻧﺘﻴﺠﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮﺑﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴ
  دارد و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.
( ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺮاﻧﻲ)ﺑﻠﻮﮔﺎ اﺳﺘﻮرژن( را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ 7831ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻫﻤﻜﺎران )
دو ﺳﻄﺢ ﻗﻠﻴﺎ در اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﺎزده  آﻧﻬﺎ روي اﺛﺮ ﭘﻴﺶ ﻓﺮآوري دو ﺳﻄﺢ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و
اﺳﺘﺨﺮاج، ﻧﻘﻄﻪ ذوب، وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ و اﻟﮕﻮي اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ژﻻﺗﻴﻨﻬﺎي اﺳﺘﺨﺮاﺟﻲ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ رﺳﻴﺪﻧﺪ 
 2ﻗﻠﻴﺎ  -ﻧﺮﻣﺎل 0/2ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﻴﺪ، راﻧﺪﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر اﺳﻴﺪ
ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮد، ﺑﺎﻛﺎﻫﺶ ﻏﻠﻈﺖ ژﻻﺗﻴﻦ و اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و اﻟﮕﻮي اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
  ژﻻﺗﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ زﻧﺠﻴﺮه آﻟﻔﺎ را دارﻧﺪ.
( روي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻗﺪرت ژل ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﻛﻮﺳﻪ ﭼﺎﻧﻪ ﺳﻔﻴﺪ 0931اﺳﻤﻌﻴﻠﻲ ﺧﺎرﻳﻜﻲ و ﻫﻤﻜﺎران )
 5701-45/5ﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻗﺪرت ژل ﺣﺎﺻﻞ، در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﺨﺮاج داﻣﻨﻪ اي ﺑﻴﻦ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑ
( ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﻴﺪﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ و ﻏﻠﻈﺖ ﺳﻮد اﺳﺖ اﻣﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن )50/0≤P ﮔﺮم دارد و ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري
  اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺪارد.
  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺳﺎﺧﺘﺎري ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از  ( روي2002و ﻫﻤﻜﺎران ) nelliuG-zemoG 
ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ازﮔﻮﻧﻪ 
( ﻗﺪرت ژﻟﻲ ﺑﻬﺘﺮي داﺷﺘﻪ و ﺑﻌﻼوه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﮔﻮﻧﻪ  mirgeM , eloSﻫﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺨﺖ )
  ( از ﭘﺎﻳﺪاري ﮔﺮﻣﺎﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﻴﺰ ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ekaH , doCﺳﺮد) ﻫﺎي آب
( ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ را ﺑﺎ ﻫﺪف ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎزي ﻓﺮآﻳﻨﺪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻋﻤﻠﻜﺮدي ژﻻﺗﻴﻦ ﻏﻀﺮوف 4002و ﻫﻤﻜﺎران  ) ohC
ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك اﻧﺠﺎم داده و ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻮﺳﻪ ﻏﻠﻈﺖ  )suhcniryxo surusI( ﻛﻮﺳﻪ 
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ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﻟﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك دارد و ﻛﺪرﺗﺮ از ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك اﺳﺖ. ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ 
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻒ، ﭘﺎﻳﺪاري ﻛﻒ، ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب و ﻗﺪرت ژﻟﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻮﺳﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮﻛﻲ ﺳﺖ، 
  اﻣﺎ ﻇﺮﻓﻴﺖ اﺗﺼﺎل ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ در ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻮﺳﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ. 
( روي اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻋﻀﻠﻪ و ژﻻﺗﻴﻦ از ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي 6002و ﻫﻤﻜﺎران ) nesenrA
ﻋﻤﻠﻜﺮدي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺨﺸﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﻮﺳﺖ ﻛﺎد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ 
ﻴﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻧﺮم ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ، وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ، وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ و ﻗﺪرت ژﻟﻪ اي ﺷﺒ
  ﻛﺎد دارد.
ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ  gninipsortcele( روي اﺳﺘﺨﺮاج و 8002و ﻫﻤﻜﺎران ) napnukitohcgnoS
از ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﻮﺳﺖ ﻧﻮﻋﻲ  gninipsortcele ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻓﻴﺒﺮﻫﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎزك ﺑﺎ 
 %7/3ﻣﻴﻚ ﻳﺎ اﺳﻴﺪاﺳﺘﻴﻚ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺣﺎوي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﻣﺤﻠﻮل آﺑﻲ اﺳﻴﺪ ﻓﺮ
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﺳﺖ. %0/4ﭼﺮﺑﻲ و %0/3ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،  %98/4رﻃﻮﺑﺖ،
( روي اﺳﺘﺨﺮاج و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﺳﺎﻟﻤﻮن آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ 7002و ﻫﻤﻜﺎران ) nesenrA
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻣﺎده  %44/8و  %93/7ﺎﻫﻴﺎن ﺳﺎﻟﻤﻮن و ﻛﺎد ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺘﻮﺳﻂ اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣ
ﺧﺸﻚ اﺳﺖ. ژﻻﺗﻴﻦ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﺎد داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﭘﺮوﻟﻴﻦ و ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﻟﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮي 
ﺑﻮد، در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﺳﺮﻳﻦ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺖ. ژﻻﺗﻴﻦ ﺳﺎﻟﻤﻮن در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﺎد ژﻟﻪ اي ﺷﺪه 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻗﺪرت ژل ﻛﺎد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد. ژل  01ﻟﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد. ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در و ﻗﺪرت ژ
روز  7ﮔﺮم ﭘﺲ از  591درﺟﻪ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه اﻧﺪ، ﻳﻜﺴﺎن و ﺑﺎ ﻗﺪرت  65ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه از ﻛﺎد و ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻛﻪ در دﻣﺎي 
  ﺮي ﺗﺸﻜﻴﻞ داد.درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ژل ﺑﺎ ﻗﺪرت ﻛﻤﺘ 56ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮده اﻧﺪ. ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه در دﻣﺎي 
( روي وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺿﺎﻳﻌﺎت آﻧﺎﻟﻴﺰ 9002و ﻫﻤﻜﺎران ) haizroN
ﺣﺮارﺗﻲ و ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﺮاﻧﺲ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻨﺎز روي وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ژل ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ زﻳﺮ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ: دﻣﺎي ذوب ژﻻﺗﻴﻦ 
و ژﻻﺗﻴﻦ  52/6ﺗﺎ  32/7ﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺗﺠﺎري ﻛﻪ از درﺟﻪ ﺑﻮد ﻛﻪ در ﻣﻘ 61/7ﺗﺎ 61/2ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه داﻣﻨﻪ 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  5/2ﺗﺎ  5/1اﺳﺖ ﭘﺎﻳﻴﻨﺘﺮ اﺳﺖ. دﻣﺎي ژﻟﻪ اي ﺷﺪن ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ  72/8ﺗﺎ 62/5ﺣﻼل ﮔﺎوي ﻛﻪ از 
ﮔﺮم ﺑﻮد ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ژﻻﺗﻴﻦ ﮔﺎوي و ﺗﺠﺎري اﺳﺖ. اﺿﺎﻓﻪ  76/30(، v/w) %6/76ﺑﻮد. ﻗﺪرت ﺑﻠﻮم ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در
  اﻧﺲ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻨﺎز ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪرت ژﻟﻪ اي ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻛﺮدن آﻧﺰﻳﻢ ﺗﺮ
( روي اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ ازﺳﺮ ﻣﺎﻛﺮل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻴﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺎر 1102و ﻫﻤﻜﺎران ) iraihK
ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﺳﺮ ﻣﺎﻛﺮل در وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي 
  ز اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و ﻣﺎﻟﻴﻚ اﺳﺖ.ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ا
( ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ را ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري )ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ ﺳﻴﮕﻤﺎ( و ﭘﻜﺘﻴﻦ 8002و ﻫﻤﻜﺎران )  gnehC
ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺮه ﻛﻢ ﭼﺮب اﺟﺮا ﻧﻤﻮده و ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ 
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ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻄﻠﻮب، ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ را 
ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﭼﮕﺎﻟﻲ، ﺳﺨﺘﻲ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ، ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ، اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻲ و ﻗﺪرت ذوب ﻣﻲ 
  ﺷﻮد.
( روي ﻛﺎرﺑﺮد ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﺎﻣﻪ ﻛﻢ 8831ﻓﺮﺣﻨﺎﻛﻲ و ﻫﻤﻜﺎران )
و ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﻛﻢ ﭼﺮﺑﻲ و ﻧﺰدﻳﻚ ﻛﺮدن  ﭼﺮب ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. %03وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي آن ﺑﻪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﻛﻨﺘﺮل 
 ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ را ذرت ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻣﺘﻴﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ ژﻻﺗﻴﻦ، ﻛﺮدن ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺿﺎﻓﻪ (8002 وﻫﻤﻜﺎران ) ilakalA
 را دارد ﻗﻮام ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻣﺘﻴﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ داراي ﻣﺎﺳﺖ ﻛﻪ داد ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن . دادﻧﺪ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد ﻛﻨﻨﺪه ﭘﺎﻳﺪار
ژﻻﺗﻴﻦ  داراي ﻣﺎﺳﺖ از ﻣﺘﻔﺎوت ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﻃﻮر ﺑﻪ اﻣﺎ ذرت ﻧﺪارد ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺣﺎوي ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺎ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ
 اﺳﺖ.
 و ﭼﺮﺑﻲ ﻳﻚ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻣﺨﻤﺮ ﺑﺘﺎﮔﻠﻮﻛﺎن ﻛﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ﻋﻨﻮان 6002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  و iahcnisarroW 
 ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺎﻟﺮي ﺑﺮ ﻋﻼوه ﻛﻪ اﺳﺖ ﻛﺎرﺑﺮد ﻗﺎﺑﻞ ﭼﺮب ﻛﻢ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪه ﻳﻚ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
  .ﺷﻮد ﻣﻲ ﭘﺮﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎﻻﺗﺮ زﻣﺎن ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ ﻳﻚ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ ، درﻳﺎﻓﺘﻲ
( اﺛﺮات ژﻻﺗﻴﻦ، ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ 6002و ﻫﻤﻜﺎران ) trautS
ﭼﺮب ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. آﻧﻬﺎ ﻋﻨﻮان ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ )ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ(، ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﭙﺮﻳﺪ ﻛﻢ
ﺳﺪﻳﻢ اﺛﺮ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﻧﻤﻮدﻧﺪ ژﻻﺗﻴﻦ و ﻣﺎﻟﺘﻮدﻛﺴﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﻛﻢ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ﺳﺪﻳﻢ آﻟﮋﻳﻨﺎت اﺛﺮ ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت 
  زﻳﺎدي ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺳﺎﺧﺘﺎري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن دارد.
 روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺮ را ژﻻﺗﻴﻦ و ﺳﺪﻳﻢ آﻟﮋﻳﻨﺎت ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﻛﻨﻨﺪه ﭘﺎﻳﺪار اﻓﺰودن ﺳﻪ ( ﺗﺎﺛﻴﺮ4002) ﻫﻤﻜﺎران و ramuK
اﺛﺮ  ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ . دادﻧﺪ ﻗﺮار ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻮرد ﺳﻮﻳﺎ ﺑﺎ ﺷﻴﺮ ﺷﺪه ﻏﻨﻲ ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،
  دارد.0/4ﻣﻘﺪار در دﻳﮕﺮ ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪه دو ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺑﺎﻓﺖ روي ﺑﻬﺘﺮي
 در ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻏﻼت ﺑﺘﺎﮔﻠﻮﻛﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ از  (4002ﻫﻤﻜﺎران  ) و sikakiloVﺗﻮﺳﻂ  در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ
 و رﻧﮓ ﻃﻌﻢ، وﻟﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل در داري ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﻛﻪ ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻢ ﭼﺮب ﭘﻨﻴﺮﺳﻔﻴﺪ
  ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻗﺮار ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﺑﻄﻮر ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ دﻳﮕﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي
ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻋﻤﻠﻜﺮدي ﺳﺲ  روي اﺛﺮ ﻏﻠﻈﺖ و وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ آﻟﮋﻳﻨﺎت2002و ﻫﻤﻜﺎران  در ﺳﺎل  inicnaM
 وﺳﻴﻠﻪ ﺑﻪ ، ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ آن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰي ﻛﻪ وﻳﺴﻜﻮاﻻﺳﺘﻴﻚ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻴﺎن
  ﻳﺎﺑﺪ. ﻣﻲ ﺑﻬﺒﻮد زاﻧﺘﺎن و آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺻﻤﻎ اﻓﺰودن
( ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻓﺰودن ژﻻﺗﻴﻦ را روي رﻳﺰﺳﺎﺧﺘﺎر و رﺋﻮﻟﻮژي ژل ﻫﺎي ﺷﻴﺮ اﺳﻴﺪي و ﻣﺎﺳﺖ 9991و ﻫﻤﻜﺎران ) namzsiF
 درﺻﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺳﻔﺘﻲ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ  اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.1/5ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻔﺘﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﻓﺰودن 
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 ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺎﺳﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ اﻓﺰوده ﺷﺪه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺪون آزﻣﺎﻳﺸﺎت رﺋﻮﻟﻮژي دﻳﻨﺎﻣﻴﻚ
 ژﻻﺗﻴﻦ، ﺑﻴﺸﺘﺮ رﻓﺘﺎري ﺷﺒﻴﻪ ﺟﺎﻣﺪ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ.
  
  ﻓﺮﺿﻴﺎت ﻳﺎ ﺳﺆاﻻت  ﺗﺤﻘﻴﻖ -  1- 6
ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﺷﺪه از زاﺋﺪات ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ) ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ( ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ) ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  .1
  ﻧﻘﺮه اي( ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮد. ﻛﭙﻮر
درﺻﺪ ( ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺮورﺷﻲ از  3و  2، 1ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ )  .2
 ﺣﻴﺚ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
  
  اﻫﺪاف ﭘﺮوژه-  1- 7
   ﻫﺪف ﻛﻞ -1-7-1
رژﻳﻤﻲ ) ﻛﻢ ﭼﺮب ( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از زاﺋﺪات ) ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ( ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮه 
  ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه از ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺮورﺷﻲ ) رﻳﺰاﻧﺪام و ارزان ﻗﻴﻤﺖ (.
  
  اﻫﺪاف اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ -1-7-2
درﺻﺪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از زاﺋﺪات ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺮه ﻛﻢ  3و  2، 1ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي  .1
  ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪي ) ﻧﻘﻄﻪ ذوب، ﭘﺎﻳﺪاري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ( 
درﺻﺪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ ﺑﺮ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ) رﻧﮓ و ﻇﺎﻫﺮﻛﻠﻲ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه،  3و  2، 1ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي  .2
  ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪي و اﻧﺘﺨﺎب ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﺑﻮ و ﺑﺎﻓﺖ ( ﻛﺮه 
  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ) ﭘﺮوﺗﻴﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ( ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ .3
  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻴﻤﺎر ) ﻓﺮﻣﻮل ( ﻣﻨﺘﺨﺐ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل .4
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺷﺎﻣﻞ: اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
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  ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ -2
  
 ﻫﺎدﺳﺘﮕﺎهاﺑﺰار و  -2-1
  
  (00051 mprﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار )  (ynamreG ,citamapeSدﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮاﻧﮕﻴﺮ )
 ﺳﻨﺞ اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚدﺳﺘﮕﺎه رﻃﻮﺑﺖ دﺳﺘﮕﺎه اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﺎﻛﺮوﻛﺠﻠﺪال
 ﺑﺮﻗﻲ ﺧﺎﻧﮕﻲآﺳﻴﺎب دﺳﺘﻲ  tremeMاﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ  اون
 ﻫﻤﺰن ﻣﻐﻨﺎﻃﻴﺴﻲ tremeMﺣﻤﺎم آﺑﮕﺮم اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ 
 ﺧﺎﻧﮕﻲ ﺳﺎﻣﺴﻮﻧﮓ ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺮه ﻳﺨﭽﺎل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ اﺗﻮﻛﻼو
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن otseTدﻣﺎﺳﻨﺞ دﻳﺠﻴﺘﺎل  ﻣﺘﺮ دﻳﺠﻴﺘﺎل Hpدﺳﺘﮕﺎه 
 ﻛﻠﻨﻲ ﺷﻤﺎر ﻛﻮرة اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ
 ﻓﻮر ﺑﺮﻗﻲ ﮔﺮم 10,0ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎل ﺑﺎ دﻗﺖ 
  ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ )اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر( ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار
  
  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺘﻬﺎي  - 2-2
ﺑﺎ درﺟﻪ اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن آﻟﺪرﻳﭻ ﻫﺎي ﻣﺮك آﻟﻤﺎن و و ﺳﻴﮕﻤﺎﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ
 درﺻﺪ ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از: 99/9ي ﺧﻠﻮص 
  
 ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦﻓﻨﻞ ايﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ
 اﻳﺰواﻛﺘﺎن ﺳﺪﻳﻢ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪ
  اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ  ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و ﺳﻠﻨﻴﻢ
 ﻳﺪات ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ )دوﺑﺎر ﺗﻘﻄﻴﺮ( آب ﻣﻘﻄﺮ
  دي اﺗﻴﻞ اﺗﺮ  اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ
 ﻛﻠﺮوﻓﺮم )اﻃﻠﺲ ﻃﻼﻳﻲ( ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﺗﺠﺎري
 ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﭘﻜﺘﻴﻦ
 ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ ﻛﻢ ﭼﺮب
 ﻳﺪور ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺳﻮرﺑﺎت ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ
 ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻠﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ
  ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر ﺟﻮش ﺷﻴﺮﻳﻦ
  ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل وﻳﻮﻟﺖ ﻧﻮﺗﺮال رد ﺑﺎﻳﻞ ﻻﻛﺘﻮز آﮔﺎر ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي رﻗﻴﻖ ﻛﻨﻨﺪه
  رزﺑﻨﮕﺎل ﻛﻠﺮاﻣﻔﻨﻴﻜﻞ آﮔﺎر-دي ﻛﻠﺮان ﻻﻛﺘﻮز ﺑﺎﻳﻞ ﺑﺮﻳﻠﻴﺎن ﮔﺮﻳﻦ ﺑﺮاث
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  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻬﺎيروﺷ- 2-3
. و در ﻳﻚ ﻃﺮح آﻣﺎري ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﺟﺮا ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه ،ﺗﺠﺮﺑﻲﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ روش ﺗﺤﻘﻴﻖ 
 (گﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي )ﻓﻴﺘﻮﻓﺎاﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان 
ﮔﺮم، ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ.  009ﺗﺎ  056، ﺑﺎ داﻣﻨﻪ وزن اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼنﺣﻮﻣﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن رﺷﺖ در ﭘﺮورش داده ﺷﺪه در 
  ﺑﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ و ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎ ﺑﻪ ﻗﺮار ذﻳﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ:روش ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ، ارزﻳﺎ
  
  اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ -2- 3-1
( و ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ) xirtilom syhtcimlahthpopyHاي )اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
( ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﭘﻮﺳﺖ و 3831( ﺑﻪ روش ﺟﻠﻴﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران ) oiprac sunirpyC
( در 2-1ﮔﻴﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن )ﺷﻜﻞ آوري ﺷﺪه از دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮاناﺳﺘﺨﻮان ﺟﻤﻊ
 07ﻣﺎي )ﺣﺠﻤﻲ/وزﻧﻲ( از اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﭘﻮﺳﺖ، ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه و در د 1ﺑﻪ  2ﻏﻠﻈﺖ اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
ﺑﺎ اﻓﺰودن  5/5 -6ﺣﺪود  Hpﺳﺎزي ﺗﺎ (. ﺳﭙﺲ ﻋﻤﻞ ﺧﻨﺜﻲ2-2دﻗﻴﻘﻪ ﻗﺮار داده ﺷﺪ )ﺷﻜﻞ  09درﺟﻪ ﺑﺮاي ﻣﺪت 
ﻫﺎي ﺧﻨﺜﻲ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ در ﻛﺮﺑﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ، ﻧﻤﻮﻧﻪﭘﻮدر ﺑﻲ
ﺧﺮوج از اﺗﻮﻛﻼو در ﻫﻤﺎن (. ﭘﺲ از 2-3درﺟﺔ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻗﺮار داده ﺷﺪ )ﺷﻜﻞ  121اﺗﻮﻛﻼو ﺑﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﺳﺎزي و ﻣﺎﻧﺪه از ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺟﺪا ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. ﺟﻬﺖ ﺷﻔﺎف، ﭘﻮﺳﺘﻬﺎي ﺑﺎﻗﻲ04ﺣﺎﻟﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎً داغ، ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻟﻚ ﺑﺎ ﻣﺶ 
ﺷﺪ. در دﻗﻴﻘﻪ اﺳﺘﻔﺎده  01دور در دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  0004ﻫﺎ ﺑﺎ ﺻﺎف ﻛﺮدن ﻓﺎز ﻣﺎﻳﻊ، از روش ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ ﻛﺮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﻧﺎزك درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس، ﺑﻪ ﺻﻮرت ورﻗﻪ 56از ﺗﻐﻠﻴﻆ و ﺧﺸﻚ ﺷﺪن در دﻣﺎي  ﻫﺎ ﭘﺲﻣﺮﺣﻠﺔ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺷﻜﻨﻨﺪه ژﻻﺗﻴﻦ، ﺑﻪ رﻧﮓ زرد روﺷﻦ و ﺷﻔﺎف ﺗﺒﺪﻳﻞ و ﺗﻮﺳﻂ آﺳﻴﺎب ﺧﺎﻧﮕﻲ ﺑﻪ ﭘﻮدر ﻧﺮم ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪﻧﺪ. ﭘﻮدر 
ﺑﺮرﺳﻴﻬﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﻳﻠﻮﻧﻲ ﺑﺎ درﺑﻨﺪي ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ ﻫﻮا و ﺑﺨﺎر آب، ﺗﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و اﻧﺠﺎم 
  (.2-4در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ )ﺷﻜﻞ 
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  ﭼﺮب و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖﺗﻬﻴﺔ ﻛﺮه )ﻣﺎﻟﻴﺪﻧﻲ( ﻛﻢ- 2- 3-2
روش اراﻳﻪ ﺷﺪه ﻃﺒﻖ   ، ﭘﻜﺘﻴﻦـ ( ﺑﺮ ﭘﺎﻳﺔ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﺳﻪ ﺗﻜﺮارﭼﺮب )ﻛﻢ ﻛﺮه
 ﻣﻮاد. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ از دو ﻓﺎز آﺑﻲ و ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲﻣﺘﺸﻜﻞ  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻛﻠﻲ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل .ﮔﺮدﻳﺪﺗﻬﻴﻪ )7002( gnehCﺗﻮﺳﻂ 
، )ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ( (، ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲﭘﻮدر ﺷﻴﺮ )ﺷﻴﺮ  ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺘﻦ ﻓﺎز آﺑﻲ،
ﻓﺎز  ﻪ ﻋﻨﻮان. ﺑﺑﻮده اﺳﺖو ﺳﻮرﺑﺎت ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ )ﺧﻮراﻛﻲ( ﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ ، ﻛﻠ( ٪66-96 اﺳﺘﺮي ﺷﺪن ﺑﺎ درﺟﺔ ) ﭘﻜﺘﻴﻦ
  ﺪ. ﮔﺮدﻳاﺳﺘﻔﺎده ﺎده ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار )اﻃﻠﺲ ﻃﻼﻳﻲ( ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﺗﺠﺎري آﻣاز ﭼﺮﺑﻲ، 
ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. ﻓﺎز آﺑﻲ  (w/w)( ٪07( و ﻓﺎز آﺑﻲ )٪03ﻓﺎز روﻏﻨﻲ ) روش ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻮد ﻛﻪ
)ﺑﻪ  ﭘﻜﺘﻴﻦ و ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ،٪0/1 ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺳﻮرﺑﺎت ، ٪1 ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮدر ، ٪1/5 ﺪ ﺳﺪﻳﻢﻛﻠﺮﻳ: ﺷﺎﻣﻞ
درﺟﺔ  05در آب ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺎز آﺑﻲ ﻣﻮاد اﺷﺎره ﺷﺪه ﺑﻪ دﻗﺖ ﺗﻮزﻳﻦ و ﺳﭙﺲ  ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺷﺪه( ﺑﻮد.
ﻛﻦ ﺑﺎ ﻠﻮطو ﺑﺎ ﻣﺨ ﺷﺪه. ﻓﺎز آﺑﻲ آرام آرام ﺑﻪ ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲ اﻓﺰوده ﺷﺪدﻗﻴﻘﻪ ﺑﻬﻢ زده  02ﻣﺨﻠﻮط و ﺑﻪ ﻣﺪت  ﻠﺴﻴﻮسﺳ
  2- 2ﺷﻜﻞ   2- 1ﺷﻜﻞ 
  2- 4ﺷﻜﻞ   2- 3ﺷﻜﻞ 
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ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻌﺪاد دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺨﻠﻮط  5دﻗﻴﻘﻪ و ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﻣﺪت  01ﺳﺮﻋﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺗﻮﻟﻴﺪ و  2- 1)ﭘﻜﺘﻴﻦ(، ﻃﺒﻖ ﺟﺪول  درﺻﺪ  3، 2، 1از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي 2:1و  1:1ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  6
 ﻲﮔﺮﻣ 52ﻛﺮة  يﺑﻨﺪ( در داﺧﻞ ﻇﺮوف ﻣﺨﺼﻮص ﺑﺴﺘﻪ2-5ﺷﺪه )ﺷﻜﻞ  ﻪﻴﺗﻬ ﺪﻳ. اﺳﭙﺮﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
 ﺷﺪﻧﺪ ﺪهﻴﭘﻮﺷﺎﻧ ﻲﻮﻣﻴﻨﻴورﻗﺔ آﻟﻮﻣﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ از ﻧﻔﻮذ ﻧﻮر،  يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ ﺟﻬﺖﺷﺪ.  ﺪهﻴآن ﺳﻠﻔﻮن ﻛﺸ يﺷﺪ و رو ﺨﺘﻪﻳر
ﻫﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺮﻳﻚ از ﺔ ﻴﺪ. ﺗﻬﮔﺮدﻳ يﻧﮕﻬﺪار ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻦﻴﻴو ﺗﻌ ﺸﺎتﻳآزﻣﺎ ي( و ﺑﺮا2-7)ﺷﻜﻞ 
  ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﺳﻪ
  : ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ2-1ﺟﺪول 
  ﺑﺎ ﭘﻜﺘﻴﻦ 2:1و  1:1و ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  
  ﺷﻤﺎره ﺗﻴﻤﺎر  ﭘﻜﺘﻴﻦ )%(  ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ )%(
  1T  1  1
 2T  1  2
  3T  2  2
  4T  2  4
  5T  3  3










  2- 6ﺷﻜﻞ   2- 5ﺷﻜﻞ 
  2- 7ﺷﻜﻞ 
 ٧٣
ر ان اد از ژ ا
اج  از .../   
 
  روﺷﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ - 2-4
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ-  2-4-1
( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ecnatpecca( ﺑﻪ روش ﻫﺪوﻧﻴﻚ و ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش  ) noitaulave yrosneS ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ )
ﻣﺆﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان و  9891,.la te ,sttaWرده اي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ) 9و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮم ﻫﺎي 
از ﭘﻴﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه )ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ  ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺗﻮﺳﻂﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  (.7731،
ﺗﺨﺼﺼﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﻴﺶ از  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ( ﻛﻪ ﻫﻤﮕﻲ داراي ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ
. ﮔﺮﻓﺖ رد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮارﻣﻮﻛﻠﻲ ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻋﻄﺮ و ﻧﺪ، از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺑﻮدﺳﺎل  01
و ﻳﻚ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻨﺪي ﺷﺪ،  9( ﻫﺮﻳﻚ از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻴﻦ  erocS ytilauQدرﺟﻪ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ و اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻲ) 
ﻧﻪ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ و ) 5 ،(ﻛﻤﻲ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ) 6(، ﻮﺷﺎﻳﻨﺪ)ﺧ 7(، ﺷﺎﻳﻨﺪ)ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮ 8(، ﺑﻲ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ) 9ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ اﻣﺘﻴﺎز 
ﺑﻮد )ﺟﺪول  )ﺑﻲ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ( 1)ﺧﻴﻠﻲ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ( و  2)ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ(،  3)ﻛﻤﻲ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ(،  4، (ﻧﻪ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺣﻀﻮري ﺑﺮاي ﺗﻚ ﺗﻚ  رزﻳﺎﺑﺎنﻗﺒﻠﻲ، ﻧﺤﻮه ارزﻳﺎﺑﻲ و ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻫﺮﻳﻚ از ا . ﻋﻠﻲ رﻏﻢ آﺷﻨﺎﺋﻲ(2-2
و ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ  آب وﻟﺮم، ﻳﻚ ﺗﻜﻪ ﻧﺎن ﺑﺮﺑﺮيﮔﺮدﻳﺪ. ﻇﺮوف ﺣﺎوي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻳﻚ ﻟﻴﻮان  آﻧﻬﺎ ﺗﺸﺮﻳﺢ
د.داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﺑﻮﺪ. ﺗﺮﺗﻴﺐ اراﺋﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻼً ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﻳﮔﺮد ﻲ، ﺑﻪ ارزﻳﺎب ﻫﺎ ﻋﺮﺿﻪﺣﺴ
  .ﻫﺮ ﻧﻮﺑﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪدر ارزﻳﺎب ﻧﻔﺮ  11ﺗﺎ  9ﺑﺮاي ﺗﻌﺪاد ﺑﺎ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺗﻮﻟﻴﺪ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
  
 روش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري -2-4-2
ﻛﺎﻣﻼ ًﺗﺼﺎدﻓﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺳﻪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻃﻮل دوره ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﺻﻮرت 
  ﻳﺨﭽﺎل، ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻫﻔﺘﮕﻲ و ﺑﻪ ﻣﺪت ﻫﺸﺖ ﻫﻔﺘﻪ،  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺷﺪه ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
  (: ﺟﺪول ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺮه ﻛﻢ ﭼﺮب2-2ﺟﺪول )


























































  ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻔﻲ /  ﭘﺎراﻣﺘﺮ
 ﺑﻲ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﻛﻤﻲ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﻧﻪ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ ﻧﻪ ﻧﺎ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﻛﻤﻲ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﻧﺎ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﺧﻴﻠﻲ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
 ﺑﻲ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ                    
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻛﺮه اي، ﺑﺪون ﺑﺎﻗﻲ   ﻣﺰه:رﻧﮓ ﻣﻌﻤﻮل ﻛﺮه، درﺧﺸﻨﺪﮔﻲ و ﻳﺎ رﻧﮓ ﭘﺮﻳﺪﮔﻲ،   رﻧﮓ: ﺑﻮي ﻣﻄﻠﻮب و ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ ﻛﺮه ﺣﻴﻮاﻧﻲ،  ﺑﻮ:
ﺷﻜﺴﺘﮕﻲ( و اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ )ذوب ﻣﺎﻟﺶ ﭘﺬﻳﺮي )ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺨﺶ ﺷﺪن، ﺳﻔﺘﻲ و ﻧﺮﻣﻲ، ﺑﺪون ﺑﺎﻓﺖ: ﻣﺎﻧﺪن ﻃﻌﻢ روﻏﻨﻲ، ﺗﻨﺪ و ﻳﺎ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب، 
  .ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺑﺪون ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻳﺎ اﺣﺴﺎس روﻏﻨﻲ ﺑﻮدن(
 &%ارش #"!  
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  روﺷﻬﺎي آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ - 2-4-3
 ﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲا -
  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﻴﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و رﻃﻮﺑﺖ ﻃﺒﻖ روش ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮواﻧﻪ
  ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 6831) 
 
  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -
ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺎ روش اراﻳﻪ ﺷﺪه در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره اﻧﺪازه
  ( ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. 8831) 9714
  
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ -
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪاراﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل  ﺑﻪ روش ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن، ﺑﺮ اﺳﺎس 
  ( و ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 6831ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮواﻧﻪ ) روش آورده 
  
 روﺷﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ -  2-4-4
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ -
ﺑﺎ اﻧﺪﻛﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺪﻳﻦ ﻧﺤﻮ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ( 5002و ﻫﻤﻜﺎران ) gnehCﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ روش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎيوﻳﮋﮔﻲ
دﻣﺎﻳﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ ﻋﻤﻞ ﻫﻢ (82ºC-62دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي اﺗﺎق ) 03ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﺘﺮ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻣﻴﻠﻲ 4اي ﺷﻔﺎف )ﻗﻄﺮ ( ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ ﭘﺮوب اﺳﺘﻮاﻧﻪdnalgnE ,3TC delifkoorBدﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ )
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﻓﺸﺮده ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ .ﺗﻨﻈﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪ ﺛﺎﻧﻴﻪ در ﻣﺘﺮﻣﻴﻠﻲ 1ﻣﺘﺮ و ﻣﻴﻠﻲ 51ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﺳﺮﻋﺖﻣﻘﺪار ﻓﺎﺻﻠﻪ و 
ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﺜﺒﺖ( و ﻣﺴﺎﺣﺖ )ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ (، ﺮوﻴﺑﺎﻓﺖ )ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧ اﺳﺘﺤﻜﺎم، (s) زﻣﺎن ( ﺑﻪg) ﺮوﻴﻧ ﻲاز ﻣﻨﺤﻨﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده 
( 7691) naMedو  cisaVﺗﻮﺳﻂ روش آزﻣﻮن ﺑﺮش  .ﺪﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷ 2-8ﻃﺒﻖ ﺷﻜﻞ ( ﻲﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﻨﻔﻣﺴﺎﺣﺖ ) ﻲﭼﺴﺒﻨﺪﮔ
ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮوب ﺳﻴﻤﻲ از وﺳﻂ و ﻋﻤﻮد ﺑﺮ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ  0ºC ﻫﺎ در دﻣﺎي ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪﻃﻮريﺑﺎ اﻧﺪﻛﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﺑﻪ
  ﺑﻪ دو ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺮش داده ﺷﺪﻧﺪ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧﻴﺮو ﺑﺮاﺳﺎس ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻴﺮو ﺑﻴﺎن ﺷﺪ. ﺛﺎﻧﻴﻪ در ﻣﺘﺮﻣﻴﻠﻲ 1ﺳﺮﻋﺖ 
  
   ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي: ﻣﻨﺤﻨﻲ ﺗﻴﭙﻴﻚ ﻧﻴﺮو ﺑﻪ زﻣﺎن ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ 2- 8ﺷﻜﻞ 
  ﭘﻜﺘﻴﻦ.ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ 
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  ﺗﻌﻴﻴﻦ رﻧﮓ  -
 ﻃﻮري( ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﻪASU ,xelfroloC balretnuHﺳﻨﺞ )ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه رﻧﮓﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
از  a*)ﺳﻔﻴﺪ(،  001)ﺳﻴﺎه( ﺗﺎ  0از  L*ﻧﺪ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻗﺮار داده ﺷﺪ رﻧﮓﺑﻲاﺳﺘﺎﻧﺪارد  ﻫﺎيﭘﻠﻴﺖ در  ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻪ 
 ,.la te mihRﺷﺪﻧﺪ )ﮔﻴﺮي ﻫﺎ اﻧﺪازه)زرد( ﺑﺮاي ﻫﺮﻳﻚ از ﻧﻤﻮﻧﻪ 07)آﺑﻲ( ﺗﺎ  -08از  b*)ﻗﺮﻣﺰ( و  001ﺳﺒﺰ( ﺗﺎ ) -08
 dna niloB ;5791 ,eladsedylC dna sicnarFﻫﺎي زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪﻧﺪ )(. ﺷﺎﺧﺺ زردي و ﺳﻔﻴﺪي ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺮﻣﻮل9991





]2∗b + 2∗a + 2∗L − 001[ − 001 = 	ﺷﺎﺧﺺ	ﺳﻔﻴﺪي
 2/1
  
 روﺷﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ - 2-4-5
ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻫﻮازي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ و 
  (  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 6845و  1543ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮﻣﻬﺎ ﺑﻪ روﺷﻬﺎي اراﻳﻪ ﺷﺪه در اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 
  
    روﺷﻬﺎي ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري - 2-5
ﭘﺮدازش اوﻟﻴﻪ و دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﮔﺮدﻳﺪه، ﭘﺲ  lecxEداده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺲ از ورود ﺑﻪ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ آﻣﺎري 
ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻗﺮار  nacnuD ,s tset egnar elpitlumو آزﻣﻮن آﻣﺎري  SSPSاز آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم اﻓﺰار 
  ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮﻓﺖ.
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  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲﻧﻤﻮدار ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ و ﻛﺮه ﻛﻢ ﭼﺮب از زاﺋﺪات ﻓﺮآوري ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و 
 ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از زاﺋﺪات ﻓﺮآوري )ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ 
  (ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮه ﻛﻢ ﭼﺮب
  
  ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن
  
  ﺗﻮزﻳﻦ -ﺷﺴﺘﺸﻮ
  
  دﻗﻴﻘﻪ ( 09/  07 ºcﻗﺮار دادن در اﺳﻴﺪ)
 
  (6/0ﺗﺎ  5/5ﺑﻴﻦ  Hpﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي ﺑﺎ ﺑﻲ ﻛﺮﺑﻨﺎت ) 
  
  ﺻﺎف ﻛﺮدن
  
  دﻗﻴﻘﻪ ( 02/ 121ºcاﺗﻮﻛﻼو ﻛﺮدن )
  
  ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ و ﺻﺎف ﻛﺮدن ﻣﺠﺪد
  
  ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻛﺎﻣﻞ در ﻓﻮر 
  
  آﺳﻴﺎب ﻛﺮدن و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ژﻻﺗﻴﻦ
  
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﻇﺮف ﺷﻴﺸﻪ اي ﺗﻴﺮه ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﻫﻮا و ﺑﺨﺎر آب
  
  (2:1و  1:1درﺻﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  3و  2، 1ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮاد ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ) ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺎز آﺑﻲ ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ
  
  ﻣﺨﻠﻮط ﺳﺎزي ﺑﺎ ﻓﺎز روﻏﻦ )ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ( و ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي
  
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﻇﺮوف ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ ﺑﺎ روﻛﺶ ﺳﻠﻮﻓﺎن و ورﻗﻪ آﻟﻮﻣﻴﻨﻴﻮم
  
  ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه 21ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻫﺎي ﻻزم )ﻫﻔﺘﮕﻲ( اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ ﻳﺨﭽﺎل و اﻧﺠﺎم
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ -3
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ- 3-1
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در اﻳﻦ ﭘﺮوژه و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ 
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ   3-1ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ )ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ( در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در (. ˂p 0/50) ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ 
اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  %82ﺟﺪول ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺣﺪود 
ژﻻﺗﻴﻦ/ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﺗﺎ  1:1)ﻧﺴﺒﺖ  1Tﺑﺮاي  %86/9ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي رژﻳﻤﻲ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ )زﻣﺎن ﺻﻔﺮ( از ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﺎن ﻧﺴﺒﺖ اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان ژﻻﺗﻴﻦ/ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﺑﻮد. ﺑﻪ ﻫﻤ 6:3)ﻧﺴﺒﺖ  6Tﺑﺮاي  %56/4ﺣﺪاﻗﻞ 
ﭼﺮﺑﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه 
( 2T)ﺑﺮاي  %82/4ﺑﻮده در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺮاي ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ  %07ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺣﺪود 
(. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي رژﻳﻤﻲ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ 3-1ﺗﺠﺎوز ﻧﻨﻤﻮده اﺳﺖ )ﺟﺪول 
( ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻓﺎﻗﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﺧﺘﻼف 2T)ﺑﺮاي  %1/6( ﺗﺎ ﺣﺪاﻗﻞ 6T)ﺑﺮاي  %3/8
  .(50.0>P)ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﮕﺮدﻳﺪ
   
رژﻳﻤﻲ ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ و ﻛﺮه ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﺮه : ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ3-1ﺟﺪول
  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﺎر(. ±ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري )ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  (.p <0/50)ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﺳﺘﻮن ﻫﺎ ﻧﺸﺎﻧﻪ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ *       
 Hp  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ )%(  ﭼﺮﺑﻲ )%(  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ )%(  رﻃﻮﺑﺖ )%(  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
  4/9 ± 0/2  a 1/8 ± 0/1  a 72/1  ± 0/4  a  1/6  ± 0/3  a  86/9  ± 1/0  *a  1T
  4/9.± 0/1a   1/7 ± 0/1  a  82/4  ± 0/5  a 1/4  ± 0/2  a 76/6  ± 0/6  a 2T
 4/7 ± 0/3a   1/6  ± 0/1  a 62/7  ± 0/9  a 2/5  ± 0/3 b 86/4  ± 0/8  a  3T
 4/8 ± 0/4 a 1/6  ± 0/1  a 72/6  ± 0/7  a 2/8  ± 0/4  b 76/5  ± 0/8  a  4T
 4/5 ± 0/3 a  1/8  ± 0/1  a 82/1  ± 0/7  a 3/6  ± 0/3  c 66/1  ± 0/7  ba  5T
 4/7 ± 0/2a   1/9  ± 0/1  a 72/9  ± 0/6  a 3/8  ± 0/4  c 56/4  ± 0/3  b  6T
 82/1  ± 0/9  c ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ
 -
 -  1/9  ± 0/1  a 07/2  ± 1/1 b
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  ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري- 3-2
 3-1ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺷﻜﻞ 
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در  6ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻧﻤﺎﻳﺶ داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺷﻜﻞ ﻧﻴﺰ 
دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل داراي روﻧﺪ ﻧﺰوﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در 











ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 1ﺷﻜﻞ 
  ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ - 3-3
 3-2ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺷﻜﻞ 
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري  6ﻧﻤﺎﻳﺶ داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺷﻜﻞ ﻧﻴﺰ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ 
ﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل داراي روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺴﺒ
. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ (˂p 0/50) داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ.
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ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ ﺷﺶ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 2ﺷﻜﻞ 
  ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ- 3-4
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺷﻜﻞ 
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  6آﻣﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺷﻜﻞ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ  3-3
 ﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻳﺨﭽﺎل روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي داﺷﺘﻪ و ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ، اﻓ
. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ در ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ (˂p 0/50)











ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ ﺷﺶ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 3ﺷﻜﻞ 
  ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
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  آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري- 3-5
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  3-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﻮن ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺷﻜﻞ 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺗﻔﺎوت  3-5ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴﺰ در ﺷﻜﻞ اﺳﺖ. روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
(. وﻟﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻛﭙﻚ و 50.0>P) ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﻣﺨﻤﺮ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ در 
ر دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل، ﻋﻠﻲ رﻏﻢ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻮرﺑﺎت ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ، رﺷﺪ ﻣﺎﻛﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﻛﭙﻚ در ﺗﻤﺎم ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺸﺘﻢ ﻧﮕﻬﺪاري د
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﻮده و از اﻳﻨﺮو ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺸﺨﻴﺺ داده ﺷﺪﻧﺪ. در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﺗﺤﻘﻴﻖ در 











ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 4ﺷﻜﻞ 











ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 5ﺷﻜﻞ 
  ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
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  آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ )ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ( - 3-6
  آﻧﺎﻟﻴﺰ ﭘﺮوﻓﻴﻞ ﺑﺎﻓﺖ - 3-6-1
 ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان .آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 3-2ﺟﺪول در ﭼﺮب ﻛﻢﻛﺮه ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ  ﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪ ﻲﻬﺎي ﺑﺎﻓﺘﻴﺑﺮﺧﻲ از وﻳﮋﮔ 
، 96/8±1/8ﭘﻜﺘﻴﻦ( ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ   %3ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و  %3) 5T و ﺑﺮش ﺑﺮاي ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ، اﺳﺘﺤﻜﺎم، 
ﭘﻜﺘﻴﻦ(، ﻋﻠﻲ رﻏﻢ  %3ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و  %6) 6Tﺑﻮد. اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺮاي  2/0±0/30و  262/0±31/8، 767/3±82/5
و  56/4±4/8، 372/6±3/5، 92/8±3/2ﻣﺴﺎوي ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻧﺸﺎن داده و ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ 
و  ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲاﺳﺘﺤﻜﺎم، ﺑﻄﻮر ﻛﻞ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي  (.3-2رﺳﻴﺪ )ﺟﺪول  0/4±0/100
اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ  ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪﭘﻜﺘﻴﻦ  اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖي ﺑﺎ اﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ
  .ﻳﺎﻓﺖ
  
  ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ. ﭘﺨﺸﻴﻨﻪﻴﻤﺎرﻫﺎي : ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺎﻓﺘﻲ ﺗ3-2ﺟﺪول 
  اﺳﺘﺤﻜﺎم  ﻧﻤﻮﻧﻪ
  )ﮔﺮم ﻧﻴﺮو(
  ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ
  )ﮔﺮم ﺛﺎﻧﻴﻪ(
  ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ
  )ﮔﺮم ﺛﺎﻧﻴﻪ(
  ﺑﺮش
  )ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻴﺮو(
  1/80±0/20*c  302/9±11/4*b  174/8±02/9*c  15/8±3/9*b  1T
  0/55±0/70*d  191/0±4/4*b  123/5±1/3*d  24/5±0/7*c 2T
  1/42±0/01*b  052/5±2/5*a  206/2±61/8*b  35/8±1/1*b  3T
  0/49±0/20*c  811/4±3/4*c  664/6±51/1*c  43/8±0/4*d  4T
  2/40±0/30*a  262/0±31/8*a  767/3±82/5*a  96/8±1/8*a  5T
  0/14±0/10*e  56/4±4/8*d  372/6±3/5*e  92/8±3/2*e  6T
  (.<p 0/50ﺑﺎﺷﺪ )دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲﻧﺸﺎﻧﻪ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ * ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن                         
  
ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ را ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﺑﺎ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮش در ﺗﻴﻤﺎر
ﺪ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻫﻤﺮاه ﺑﻮد. ﺑﻪ ﻃﻮرﻛﻠﻲ ﺑﻴﻦ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮش و ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷ
  (.3-6( )ﺷﻜﻞ r2=0/379)
  
  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: راﺑﻄﻪ ﺑﻴﻦ ﻧﻴﺮو ﺑﺮش )ﮔﺮم( و اﺳﺘﺤﻜﺎم )ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 6ﺷﻜﻞ 
  ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ.
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  رﻧﮓ  - 3-6-2
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻃﻮر ﺑﻪ ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪرﻧﮓ  يﻬﺎﻴﮋﮔﻳوآورده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺟﺪول ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد  3-3در ﺟﺪول 
ﻳﻲ ﺑﺎ روﺷﻨﺎ ﺮﻳﻣﻘﺎد ﻦﻴﺎﻧﮕﻴﻣ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﻧﺤﻮ ﻛﻪ  ﻧﺴﺒﺖ ﺮﻴﺛﺄﺗﺤﺖ ﺗ ﻲﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬ
  ﻳﺎﺑﺪ.ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺴﺒﺖآن اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻄﺢ ﭘﻜﺘﻴﻦ و اﻓﺰاﻳﺶ 
  
  ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ. ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3-3ﺟﺪول 
  L*  a* b* ﺷﺎﺧﺺ زردي )%( ﺷﺎﺧﺺ ﺳﻔﻴﺪي )%(  ﻧﻤﻮﻧﻪ
  38/68±0/10f  2/15±0/10a  32/03±0/10 a  93/07±0/30 a  17/45±0/10*f  1T
  48/29±0/10e  2/15±0/10a  22/50±0/10b  73/90±0/20 b  37/61±0/10e  2T
  78/65±0/10c  2/02±0/40b  81/90±0/10c  92/25±0/20 c  77/39±0/10d  3T
  88/31±0/10b  1/89±0/20c  61/06±0/40e  62/19±0/70 e  97/94±0/30b  4T
  98/90±0/10a  1/99±0/10d  51/58±0/10f  52/24±0/20 f  08/66±0/00a 5T
  78/93±0/20d  2/41±0/30b  71/41±0/10d  82/10±0/10 d  87/26±0/00c  6T
  (.˂p 0/50ﺑﺎﺷﺪ )داده ﻫﺎ ﻣﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ* ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﻪ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ       
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ - 3-7
ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻬﻴﻪ 
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار )ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ( در 
آﻣﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺷﻜﻠﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻋﻄﺮ و ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  3-11ﺗﺎ  3-7ﺷﻜﻠﻬﺎي 
ل دﭼﺎر اُﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﺮدﻳﺪه و ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎ
. از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻋﻄﺮ و ﺑﻮ اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ (50.0<Pداده اﺳﺖ )
ﻲ . در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ( از ﻫﻤﺎن اﺑﺘﺪاي ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔ(50.0>Pﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ  )
- 7ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده و ﺑﺎ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﺣﻴﺚ ﻋﻄﺮ و ﺑﻮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ )ﺷﻜﻞ 
( در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻋﻄﺮ و ﺑﻮ اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ  3:3)ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ  5T(. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 3
  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. 4Tو  3T، 2T، 1Tري ﺑﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دا 4اي ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺪاﺷﺖ  وﻟﻲ ﭘﺲ از ﻫﻔﺘﻪ 
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ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻋﻄﺮ و ﺑﻮي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 7ﺷﻜﻞ 
 ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
 
  ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  6ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭘﺲ از 
(.  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﻣﺪت زﻣﺎن ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻛﺴﺐ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻲ اﺧﺘﻼف 3-8وﺟﻮد ﻧﺪارد )ﺷﻜﻞ 










ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ ﻇﺎﻫﺮي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3- 8ﺷﻜﻞ 
  ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
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 4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﺣﻴﺚ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در اﺑﺘﺪا )زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ( ﺗﻔﺎوت ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻧﺪاﺷﺘﻪ وﻟﻲ از ﻫﻔﺘﻪ 
(. ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري 3-9ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻲ را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮد )ﺷﻜﻞ  3Tدﭼﺎر اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﺮدﻳﺪه و  6Tﺑﻪ ﺑﻌﺪ 













ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3-9ﺷﻜﻞ 
  ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
  
ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ( از ﺣﻴﺚ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز  1ﺑﻪ  2)ﻧﺴﺒﺖ  3Tﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل (. اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت از ﻫﻤﺎن اﺑﺘﺪاي ﺗﻮﻟﻴﺪ 3-01ﻛﻴﻔﻲ ﺑﻮد )ﺷﻜﻞ 











ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻃﻲ  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 3-01ﺷﻜﻞ 
  ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل
 ٩٤
ر ان اد از ژ ا
اج  از .../   
 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري در ﻃﻮل ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ اﻣﺘﻴﺎز  3-11ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل در ﺷﻜﻞ 
ﺮاﺳﺎس اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار و ﺑﺎﻻﺗﺮ( را در ﺗﻤﺎم ﻧﻮﺑﺘﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده و ﺑ 8ﺑﺎﻻ ﺗﺮي )
از ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ (. ˂p 0/50)آﻣﺎري ﺑﻴﻦ ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ 
ﻧﺸﺎن  5Tو  2T، 1Tاز ﻫﻤﺎن اﺑﺘﺪا ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده و اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ  3Tﺷﺪه، 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  4Tو  3Tﺑﻴﻦ  ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي داده اﺳﺖ. در ﺗﻤﺎم ﻧﻮﺑﺘﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻃﻮل ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ اﺧﺘﻼف
در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده وﻟﻲ در ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي ﺑﻌﺪ  6T .(50.0>P)
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. در ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي ﭼﻬﺎرم و ﺷﺸﻢ، ﺑﺎ  2Tو  1Tاﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ آن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﮔﺮوه ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 













ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي  ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ: ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 3-11ﺷﻜﻞ 
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  ﺑﺤﺚ -4
ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ اي ﻣﻲﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
درﺻﺪي ﻓﺎز آﺑﻲ و ﻛﺎﻫﺶ  03ﭘﻜﺘﻴﻦ، اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﻋﻠﻲ رﻏﻢ اﻓﺰاﻳﺶ 
ر روﻏﻦ( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﭘﺎﻳﺪاري ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ (، اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي )آب د3-1درﺻﺪ )ﺟﺪول  82ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از 
ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده و در ﻃﻲ ﻫﺸﺖ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل، ﻫﻴﭽﻴﻚ از ﭘﺪﻳﺪه ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺷﻜﺴﺘﻪ 
( ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده 8002و ﻫﻤﻜﺎران ) gnehCو دوﻓﺎز ﺷﺪن اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در ﺑﺮرﺳﻴﻬﺎي ﭼﺸﻤﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ. 
ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﺑﻮده و ﺑﺪون اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم و ﻳﺎ ﻛﻠﺮﻳﺪ  3/5 Hpﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺗﻮﻟ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد )ژﻻﺗﻴﻦ و ﻛﺎزﺋﻴﻦ( داراي  3/0 Hpﻛﻠﺴﻴﻢ دو ﻓﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد. اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ادﻋﺎ ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻛﻪ در 
ﺮﻳﻜﻲ ﻣﻨﻔﻲ( ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪه و در اﺛﺮ ﻧﻴﺮوي ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﻜﺘﻴﻦ )داراي ﺑﺎر اﻟﻜﺘ
ﺑﺮﻗﺮار ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. اﻳﻦ ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻮﺟﺐ راﻧﺶ آب ﺑﻪ ﺑﻴﺮون ﻣﺎﺗﺮﻳﻜﺲ و ﺳﻴﻨﺮزﻳﺲ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد. در اﻳﻦ ﺣﺎل 
(، ﺑﺎ اﺛﺮ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ و ﺳﺪﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﻳﻮﻧﻬﺎي ﺗﻚ ﻇﺮﻓﻴﺘﻲ ﺳﺪﻳﻢ روي ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي +aNاﻓﺰودن ﻳﻮﻧﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ )
آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻧﺘﻴﺠﺘﺎً ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺗﻤﺎس ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و ﺑﻬﻢ ﭘﻜﺘﻴﻦ و ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي ﺑﺎر اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب  Hpﭘﻴﻮﺳﺘﻦ آﻧﻬﺎ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
 4/5 Hp( ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ادﻋﺎ ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻛﻪ در 8002و ﻫﻤﻜﺎران ) gnehC(. 3-1ﺑﻮده اﺳﺖ )ﺟﺪول  4/5ﺗﺎ  4/9
ﻴﻦ داراي ﺑﺎر ﻣﻨﻔﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺿﻌﻴﻔﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻮﺟﺐ دﻓﻊ اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻚ ﺑﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺷﺪه ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﻜﺘ
و ﻣﻮﺟﺐ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻻﻳﻪ آب در اﻃﺮاف زﻧﺠﻴﺮه ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻫﻤﻴﻦ اﻣﺮ از ﺳﻴﻨﺮزﻳﺲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي 
  آب در ﻣﺤﺼﻮل و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻗﻄﺮات آب و ﺟﺪا ﺷﺪن ﻓﺎزﻫﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. 
ﺠﺮﺑﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺣﻴﻦ ﺗﻬﻴﻪ )ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن و ﻫﻤﺰدن( ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻢ ﭼﺮب و ﻣﺸﺎﻫﺪات ﺗ
( ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺮﻛﻴﺐ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻜﺘﻴﻦ در ﺗﻌﻴﻴﻦ 3-2ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ )ﺟﺪول 
ﺮش ﭘﺬﻳﺮي ﭘﺬﻳﺮي و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﮔﺴﺘﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﻘﺶ اﺳﺎﺳﻲ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺷﻜﻞ
و  gnehCﻣﻄﻠﻮب در دﻣﺎي اﺗﺎق، ﺑﺎ ﺧﻮاص اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﻗﻮام دﻫﻲ ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﻣﺮﺗﺒﻂ اﺳﺖ )
( ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﺜﺒﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن آب 0991) ekdnamhcSو  tdimhcS، ztluhcS(. 8002ﻫﻤﻜﺎران 
  .در روﻏﻦ، در ﺣﻀﻮر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ ﻣﻤﻜﻦ ﻣﻮاد ﭼﺮب ﺧﻮراﻛﻲ اﻋﻢ از ﺣﻴﻮاﻧﻲ و ﻧﺒﺎﺗﻲ داراي ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻴﻦ و ﺟﺰﺋﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد ﻣﻲ
اﺳﺖ در اﺛﺮ ﻋﻮاﻣﻞ  ﻓﺴﺎد و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪن ﺗﺮي آﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮوﻟﻬﺎ، اﻳﻦ ﻣﻘﺪار از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ 
ﻛﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻧﻤﻮدار دﻫﺪ ﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻳﺘﺔ ﻳﻚ روﻏﻦ، ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد آن را ﻧﺸﺎن ﻣﻲاﻧﺪازه
 0/11ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻳﺘﺔ ﻣﺤﺼﻮل را ﻃﻲ ﻫﺸﺖ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ از   3-2
 0/5درﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻐﻴﻴﺮ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺑﺮاي ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ) 0/83ﺗﺎ 
  (.  48001، ﺷﻤﺎره 6831ﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎلﺑﺎدرﺻﺪ( ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ
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ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻣﻌﻴﺎري از ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﮋﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ روﻏﻦ ﻳﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺼﻮرت ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻮﻳﮋه 
ﻛﻨﺪ. ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﻴﺔ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮاد ﭼﺮب اﺳﺖ و ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻫﺮ ﻗﺪر ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ، ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﺮﻗﺮار ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ. وﻗﺘﻲ ﻛﻪ ﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﺎدة ﭼﺮب آﻣﺎدﮔﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮاي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دارا ﻣﻲﺒﺎع روﻏﻦﻛﻪ درﺟﺔ ﻏﻴﺮ اﺷ
ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺤﺪ ﻣﻌﻴﻨﻲ ﺑﺮﺳﺪ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺘﻪ و ﻣﻮاد ﻓﺮار آﻟﺪﺋﻴﺪي و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﺪﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮة ﻛﻮﺗﺎه اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﻛﻪ در اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻮاد ﭼﺮب ﻣﺆﺛﺮ ﻣﻲ
اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﮔﺮﭼﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً ﺳﺒﺐ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻮاد ﭼﺮب ﻧﻴﺴﺖ، وﻟﻲ ﻣﻌﺮف درﺟﺔ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن 
واﻻن اﻛﺴﻴﮋن اﻛﻲ (، ﻣﻘﺪار ﻣﻮادي در ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ واژة اﻛﺴﻴﮋن ﻓﻌﺎل )ﻣﻴﻠﻲVPﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ )ﻣﻲ
ﺪ ﻛﻪ ﺗﺎ ﻫﻔﺘﻪ ﭼﻬﺎرم ﻧﮕﻬﺪاري ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭘﺎﺋﻴﻨﺘﺮ از دﻫﻧﺸﺎن ﻣﻲ 3-3ﺷﻮد. ﻧﻤﻮدار ﻓﻌﺎل( ﺑﻴﺎن ﻣﻲ
ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﻮده وﻟﻲ ﭘﺲ از آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺷﺘﺎب ﺗﻨﺪﺗﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و در ﭘﺎﻳﺎن ﻫﻔﺘﻪ ﺷﺸﻢ 
ﻧﺒﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ  ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺑﺮاي ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 2/8ﺗﺎ  2/0در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از 
(. ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻣﺤﺪودﻳﺖ اﻣﻜﺎﻧﺎت و  48001، ﺷﻤﺎره 6831واﻻن ﺑﺎﺷﺪ ) اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، اﻛﻲﻣﻴﻠﻲ  1/7از 
ﺗﺠﻬﻴﺰات، ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﭙﺮﻳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و در ﺣﻀﻮر ﻫﻮا ﺑﻮده 
م ﺷﺪه ﻛﻪ اﺣﺘﻤﺎل وﺟﻮد ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي ﻫﻮا درون ﻣﺤﺼﻮل را اﺳﺖ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺮ ﻛﺮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺻﻮرت دﺳﺘﻲ اﻧﺠﺎ
اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ. ﻣﻀﺎﻓﺎً اﻳﻨﻜﻪ ﺣﻀﻮر ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ ) ﺑﻪ وﻳﮋه ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ( ﺧﻮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ 
(. ﭼﻨﻴﻦ 0102 ,snitaleG BPﻋﺎﻣﻞ ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﻳﺠﺎد و ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻛﻒ و ﺣﻔﻆ ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي ﻫﻮا درون ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﺷﺪ )
زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮوز اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻧﻤﺎﻳﺪ. اﻟﺒﺘﻪ در ﺻﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲ  ﺷﺮاﻳﻄﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ
ﺷﺪن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﻄﻮط ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ و ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺗﻮان اﻳﻦ ﻧﻘﻴﺼﻪ را ﺑﺮاﺣﺘﻲ 
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  ﺑﺮﻃﺮف ﻧﻤﻮد. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه
ژﻻﺗﻴﻦ  ﺑﻪﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﭘﻜﺘﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ي ﺑﺎ او ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲاﺳﺘﺤﻜﺎم، ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي 
و ﻛﺎر ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﻜﻞ  ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ، ﺷﺪه در ﻣﻴﺎن ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮔﺰارش .ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪاﻓﺰاﻳﺶ  ﻣﺎﻫﻲ
 .(3102 ,iL ;1002 ,reiniuT & liurKed) دﻫﺪﻧﺸﺎن ﻣﻲﺑﺎﻓﺖ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﺷﻜﻞ اوﻟﻴﻪ ﺧﻮد را ﻗﺪرت داﺧﻠﻲ ﻣﻘﺎﺑﻠﻪ ﺑﺎ 
 ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺑﻬﺒﻮد اﻧﺴﺠﺎمﻣﻲ ( ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺸﺮدﮔﻲ0002و ﻫﻤﻜﺎران )  odnumyaRﺑﻌﻼوه 
ﺘﺮ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺳﺎﺧﺘﺎر و ﺣﻔﻆ ﺛﺒﺎت ﻣﺤﺼﻮل در ﻃﻮل 
ﺑﺎﻓﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ در اﺳﺘﻔﺎده از در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﺮ ﻣﺘﺮاﻛﻢﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﻚ ﺷﺒﻜﻪ در ﺣﻀﻮر ﭘﻜﺘﻴﻦ  ﺷﺪ ﻛﻪ
( ﻫﻤﺴﻮ اﺳﺖ. ﻛﺎﻫﺶ ﺷﺎﺧﺺ 7002و ﻫﻤﻜﺎران ) gnehCﻫﺎي اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ .ﮔﺬاردﻫﺎ اﺛﺮ ﻣﻲداﺧﻠﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ ﻣﺸﻬﻮد ﺑﻮد. ﻣﺸﺎﺑﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻦﻴﭘﻜﺘ ﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪﻣﺎﻫ ﻦﻴژﻻﺗ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻲﻨﻳﮕﺰﻳﺑﺎ ﺟﺎ ايﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﺰانﻴﺑﻪ ﻣ ﻲﭼﺴﺒﻨﺪﮔ
ﮔﺮم  991/71±35/45ﮔﺮم ﺛﺎﻧﻴﻪ( و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ) 682/33±81/38( ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ )7002و ﻫﻤﻜﺎرن ) gnehCاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ، 
 ﻦﻴژﻻﺗﻫﺎي ﻛﺮه ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ واﺟﺪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻲ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻧﻤﻮﻧﻪﭼﺴﺒﻨﺪﮔﺛﺎﻧﻴﻪ( ﺷﺎﺧﺺ 
  ( ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ. 0:3و  1:2)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻦﻴﭘﻜﺘ ﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪﻫﻣﺎ
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(. 5002 ,hokA dna miKاﺳﺖ ) 4ºCﭘﺬﻳﺮي آﻧﻬﺎ در دﻣﺎي ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﮔﺴﺘﺮشﻳﻜﻲ از وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻬﻢ ﻛﺮه
 mhoRﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ )ﭘﺬﻳﺮي ﻛﺮهارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﮔﺴﺘﺮش
ﺑﻮد،  1:1( و ﻧﺴﺒﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ %3ﻛﻪ واﺟﺪ ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻ )ﻓﺮﻣﻮل  5(. در ﺗﻴﻤﺎر 9891 ,htreblU dna mhoR ;b0991
ﭘﺬﻳﺮي آن ( ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﮔﺴﺘﺮش˂p 0/50ﮔﺮم( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ) 96/57±1/167ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم )
روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ را ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﺑﺎ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻳﺎﺑﺪ. ﻧﻴﺮوي ﺑﺮش در ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻫﻤﺮاه ﺑﻮد. ﺑﻪ ﻃﻮرﻛﻠﻲ ﺑﻴﻦ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮش و ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﻣﺜﺒﺖ 
(. وﺟﻮد ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﺤﻜﺎم و ﻧﻴﺮوي ﺑﺮش در 3-6( )ﺷﻜﻞ =2r0/379ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
 ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪرﻧﮓ  يﻬﺎﻴﮋﮔﻳوﺗﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  (.0002 ,kcinuTآﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻟﺒﻨﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ )
 (. ﺑﺪﻳﻦ ﻧﺤﻮ ﻛﻪ 3-3ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ )ﺟﺪول  ﻧﺴﺒﺖ ﺮﻴﺛﺄﺗﺤﺖ ﺗ ﻲﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﺑﻪ
ﻫﺎ ﻳﻲ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻄﺢ ﭘﻜﺘﻴﻦ و اﻓﺰاﻳﺶ آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪروﺷﻨﺎ ﺮﻳﻣﻘﺎد ﻦﻴﺎﻧﮕﻴﻣ
( 6002و ﻫﻤﻜﺎران )  marrahoMاي ﺗﺎ زرد و ( رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﺧﺎﻣﻪ341ﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان )ﺷﻤﺎره ﻳﺎﺑﺪ. اﺳﺘاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ
ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ ﻳﺒﺎن ( را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان رﻧﮓ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل و ﺑﺎزار ﭘﺴﻨﺪ ﻛﺮه51/619ﺑﺮاﺑﺮ  *b رﻧﮓ ﺑﮋ )ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
 ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖدر  ﺷﺪه ﻣﺎدهآ ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲاز ﻛﺮهﻛﻨﻨﺪ. از اﻳﻨﺮو، ﺷﺎﺧﺺ ﺳﻔﻴﺪي و زردي ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ
ﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ رژﻳﻤﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ رﻧﮓ زرد در ﻛﺮه اﻟﻤﻠﻠﻲ ﺳﺎزﮔﺎر اﺳﺖ.ﻫﺎي ﺑﺎزارﻫﺎي ﻣﻠﻲ و ﺑﻴﻦاﺳﺘﺎﻧﺪارد
(. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﺳﻄﺢ 2102 ,XPS ;1102 ,mhaNﻛﺎروﺗﻦ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ )-وﺟﻮد رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺘﺎ
-ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ، اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺣﺎوي ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺘﺎو ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ از ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ زردي ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ
رود ﺷﻤﺎر ﻣﻲاﻛﺴﻴﺪان ﻗﻮي ﺑﻪ و ﻳﻜﻲ از ﻣﻮاد آﻧﺘﻲ  A ﺳﺎز وﻳﺘﺎﻣﻴﻦﻋﻨﻮان ﭘﻴﺶ ﻛﺎروﺗﻦ ﺑﻪ-ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ. 
( 1102و ﻫﻤﻜﺎران ) ofnoH(. اﻣﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در اﺛﺒﺎت اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻧﻴﺎز اﺳﺖ. 5002 ,nosnhoJ dna yksnirK)
 27/5±0/11را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  axodarap airalletiVﻫﺎي ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﺣﺎﺻﻞ از روﻏﻦ درﺧﺖ ﭘﺎراﻣﺘﺮ روﺷﻨﺎﻳﻲ و زردي ﻛﺮه
ﺎس ﺳﻨﺠﺶ اﻧﺪ ﻛﻪ از ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ اﺳﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻛﺮده 41/9±0/21و 
ﭼﺮﺑﻲ( ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ  ٪07ﺗﻤﺎﻳﻞ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎدة  از ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺠﺎي ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ )ﺷﺎﻣﻞ 
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ از ﺣﻴﺚ ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه )رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ( ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
(. ﻓﺮﺣﻨﺎﻛﻲ و ﻫﻤﻜﺎران  3-11ﺗﺎ  3-7ﺷﻜﻠﻬﺎي  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار وﺟﻮد دارد )
 )ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎوي ﭼﺮب ﻛﻢ ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﻋﻄﺮ  وﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ ( ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ0931)
از  اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ دﻳﮕﺮ ﻋﺒﺎرت ﺑﻪ و ﻧﺪاده ﻧﺸﺎن را داري ﻣﻌﻨﻲ اﺧﺘﻼف ﭘﺮﭼﺮب ﺧﺎﻣﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در درﺻﺪ( 1درﺻﺪ و 57
 ﺧﺎﻣﻪ از آﻧﻬﺎ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺑﻪ ﻗﺎدر ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﺮد ﺗﻬﻴﻪ را ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﺗﻮان ﻣﻲ ﻣﺬﻛﻮر ﻣﻘﺎدﻳﺮ
از  %1و  %57 ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎوي ﭼﺮب ﻛﻢ ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻠﻲ ﭘﺬﻳﺮش . ﻧﺒﺎﺷﻨﺪ ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ و ﻋﻄﺮ ﭘﺮﭼﺮب ازﺟﻨﺒﻪ
اﺳﺖ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻋﺪم ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺎﺑﻪ  ﺑﻮده ﭘﺮﭼﺮب ﺧﺎﻣﻪ ﺣﺪ در ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن آزﻣﻮن دﻳﺪﮔﺎه
داﺧﻠﻲ )ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب( از ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه 
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ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎي ذاﺗﻲ ﺑﻴﻦ دو ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻓﺮآورده اي ﺗﻘﻠﻴﺪي از ﻛﺮه ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺑﻮده و 
ﻲ ﺣﺘﻲ اﻻﻣﻜﺎن از ﺣﻴﺚ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ آن ﺑﺎﺷﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ از ﺣﻴﺚ ﻟﺰوﻣﺎً ﺑﺎﻳﺴﺘ
ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ، ذوب و اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل 
ﺛﺮ از ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ (. ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و رﻧﮓ ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺘﺎ6831ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، 
روﻏﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻳﻮﻧﺰ و ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﺑﻮده و ﻛﺎﻫﺶ روﻏﻦ ﺑﻪ ﺷﺪت روي اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ اﺛﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارد. ﺑﺎ 
وﺟﻮد اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ ﺗﺠﺎري ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻓﺎز روﻏﻨﻲ و اﻓﺰودن ﻓﺎز آﺑﻲ )ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ 
ﻞ رﻧﮓ، ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺰه ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻨﻄﻘﻲ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ درﺻﺪ(، ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮﺧﻲ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻋﺎﻣ 03از 
  رﺳﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﺘﻴﺎزات ﻛﻴﻔﻲ ﭘﺎﺋﻴﻨﺘﺮي را از ﺣﻴﺚ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎ ﻛﺴﺐ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. 
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت  روي ﺑﺮ را ژﻻﺗﻴﻦ و ﺳﺪﻳﻢ آﻟﮋﻳﻨﺎت ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﭘﺎﻳﺪار ﻛﻨﻨﺪه ﺳﻪ اﻓﺰودن ( ﺗﺎﺛﻴﺮ4002) arhsiM و ramuK
 اﺛﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ . دادﻧﺪ ﻗﺮار ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﻮﻳﺎ ﻣﻮرد ﺷﻴﺮ ﺑﺎ ﺷﺪه ﻏﻨﻲ ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،
 ilakalAدارد.   %4ﻣﻘﺪار در دﻳﮕﺮ دو ﭘﺎﻳﺪارﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﻛﻠﻲ ﭘﺬﻳﺮش و ﻃﻌﻢ و ﻋﻄﺮ رﻧﮓ، ﻇﺎﻫﺮ، ﺑﻬﺘﺮي روي
 ﭘﺎﻳﺪار ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﺑﻪ را ذرت ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ ﻣﺘﻴﻞ ژﻻﺗﻴﻦ، ﻛﺮدن اﺿﺎﻓﻪ ( ﺗﺎﺛﻴﺮ8002) و ﻫﻤﻜﺎران
 را ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻄﻠﻮب ذرت اﻓﺰودن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ . دادﻧﺪ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮرد
 و ﻃﻌﻢ ﺑﺎ زﻳﺎدي ﺗﻔﺎوت اﻣﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻮد، وﺳﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﺷﺪه اﻳﺠﺎد ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ از ﻣﺘﻔﺎوت ﻃﻮر ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﺑﻪ ﻛﻪ ﻛﺮد اﻳﺠﺎد
 و ﻇﺎﻫﺮ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ داراي ﻣﺎﺳﺖ . ﻧﺪاﺷﺖ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻣﺘﻴﻞ وﺳﻴﻠﻪ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ ﺑﻪ ﺷﺪه اﻳﺠﺎد ﻣﺰه
 ﮔﻴﺮي ﭼﺸﻢ ﻃﻮر ﺑﻪ اﻣﺎ ﻧﺪاﺷﺖ، ذرت ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺣﺎوي ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺎ ﭼﺸﻢ ﮔﻴﺮي ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ داﺷﺖ را دﻫﺎﻧﻲ اﺣﺴﺎس
  ﺑﻮد. ژﻻﺗﻴﻦ داراي ﻣﺎﺳﺖ از ﻣﺘﻔﺎوت
ﻛﻨﺪ. ذوب ﺷﺪه و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰة ﺧﻮد را رﻫﺎ ﻣﻲ در ﻃﻮل ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺮﻋﺖ در دﻫﺎن
( ﮔﺰارش ﺷﺪ. ﻳﺎﻓﺘﺔ آﻧﺎن ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﻘﻄﺔ 0002) nietsnegeRو  iohC ﻣﺸﺎﻫﺪة ﻣﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻧﭽﻪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ
ﺗﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺧﻮك ﺑﻪ ﺳﺎﻃﻊ ﻧﻤﻮدن ﻋﻄﺮ ﻣﻴﻮه، ﻃﻌﻢ ﻣﻴﻮه و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ در دﻫﺎن ﻛﻤﻚ ذوب ﭘﺎﻳﻴﻦ
ﻀﻮر ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻣﺮﻛﺒﺎت، اﻧﺪﻛﻲ ﻣﺰة ﺗﺮش ﭘﺮﺗﻘﺎل و ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل داده ﺑﻮد ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑﺨﺎﻃﺮ ﺣﻣﻲ
داري وﺟﻮد دارد. اﻳﻦ اﺧﺘﻼف از ﻳﻚ ﺳﻮ ﺑﻌﻠﺖ ﺣﻀﻮر ﭘﻜﺘﻴﻦ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﺔ ﺷﺎﻫﺪ، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ز ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﺷﻮد و اﻛﻪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن و ﺑﺎ ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ اﺳﻴﺪﻳﺘﺔ ﻣﺤﺼﻮل، ﻃﻌﻢ ﺗﺮش ﻣﺰﮔﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ
ﺣﻀﻮر ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺴﺮﻋﺖ ﻃﻌﻢ ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﻜﺘﻴﻦ و اﺳﻴﺪي ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮل را در دﻫﺎن آزاد 
  ﻧﻤﺎﻳﺪ.ﻣﻲ
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  ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي -5
ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ اي ﻣﻲﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
درﺻﺪي ﻓﺎز آﺑﻲ و ﻛﺎﻫﺶ  03ﭼﺮب ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﻋﻠﻲ رﻏﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻜﺘﻴﻦ، ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ 
درﺻﺪ، اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي )آب در روﻏﻦ( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﭘﺎﻳﺪاري ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ  82ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از 
ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده و در ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل، ﻫﻴﭽﻴﻚ از ﭘﺪﻳﺪه ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺷﻜﺴﺘﻪ و دوﻓﺎز 
ﺷﺪن اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در ﺑﺮرﺳﻴﻬﺎي ﭼﺸﻤﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺧﻮاص ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب 
ﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭘﻜﺘﻴﻦ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﻫﺮﻳﻚ از اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت، 
ﺎﻣﻠﺘﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﺪون ﺗﺮدﻳﺪ ﻋﻤﻠﻜﺮد دﻳﮕﺮي را ﺟﻬﺖ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻄﻠﻮب ﭘﺨﺸﻴﻨﻪ ﻛﻢ ﭼﺮب ﻛ
اﻳﻦ ﻗﺎﺑﻠﻴﺘﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﺮﺻﺘﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪي را در ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺎزار، ﺑﺎ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻮﻳﻦ، ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﻣﺼﺮف 
ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﻣﺮوزي در اﺧﺘﻴﺎر ﻗﺮار دﻫﺪ. در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﺮﺧﻲ ﻧﻘﺎﻳﺺ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ را در 
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 ﻣﻨﺎﺑﻊ
  .ﻣﺪرس ﺗﺮﺑﻴﺖ داﻧﺸﮕﺎه ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. ﻧﺎﻣﻪ ﭘﺎﻳﺎن. ﺗﻬﻴﻪ ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺷﻴﻼت (.8631ﻋﻠﻲ. ) آﺑﺮوﻣﻨﺪ، .1
(. ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎزي ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ اﺳﺘﺎن ﺧﻮزﺳﺘﺎن. اوﻟﻴﻦ 8631آﺑﺮوﻣﻨﺪ، ﻋﻠﻲ. ) .2
 روﺷﻬﺎي ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از اﺗﻼف ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻠﻲ.ﻫﻤﺎﻳﺶ 
(. ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر. اوﻟﻴﻦ ﻫﻤﺎﻳﺶ 8631آﺑﺮوﻣﻨﺪ، ع. ) .3
  روﺷﻬﺎي ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از اﺗﻼف ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻠﻲ.
 ﺟﺪاﺳﺎزي ﭘﻜﺘﻴﻦ و اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﺨﺘﻠﻒ روﺷﻬﺎي (.ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ2831ﺟﻬﺮﻣﻲ، ا. ) ﻋﻬﺪ و ﻃﺒﺎﺋﻲ، م.ح. م.، آزادﺑﺨﺖ، .4
  .1ﺷﻤﺎره ﺗﺒﺮﻳﺰ ﭘﺰﺷﻜﻲ ﻋﻠﻮم داﻧﺸﻜﺎه داﻧﺸﻜﺪه داروﺳﺎزي ﻣﺠﻠﻪ داروﺋﻲ، داراﺑﻲ. ﻋﻠﻮم ﮔﻴﺎه از ﻣﻴﻮه
(. ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺳﭙﺮﻳﺪ 9831آﻗﺎزاده، م.، اﺑﻮﻳﻲ، ا. و ﺟﻠﻴﻠﻲ، س.ح. ) .5
 syhthcimlathpopyHاي )ﭼﺮب ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻛﻢ
  ( . ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ. داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ. داﻧﺸﮕﺎه ﮔﻴﻼن.xirtilom
(. ﻛﺎرﺑﺮد ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﻼل 0931اﺑﺪاﻟﻲ، س. و ﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن، ع. ) .6
  در دﻧﻴﺎ.  اوﻟﻴﻦ ﺳﻤﻴﻨﺎر ﻣﻠﻲ اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ
ﺗﻬﻴﻪ آزﻣﻮﻧﻪ در روﻏﻦ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﻴﻮاﻧﻲ و ﻧﺒﺎﺗﻲ. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و (. 0731اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .7
  6223ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
ﻫﺎ. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ وﻳﮋﮔﻲ-(. ﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ )ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ(9831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .8
  ص. 91: 341اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ دﻫﻲﺮه ﺑﺎ روش ﻧﻤﺮهارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛ(. 7731اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .9
 2964اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮم ﻫﺎ . ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  -(. ﺷﻴﺮ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 9731اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .01
  6845ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
آزﻣﻮن. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و (. ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ـ روش 2831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .11
  9262ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  –(. روﻏﻦ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ 3831)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  .21
 394ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ و روش ﻫﺎي آزﻣﻮن. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  -(. ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ 6831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .31
  48001ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
راﻫﻨﻤﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و  -(. ﺷﻴﺮ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 7831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .41
      623ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
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) ﻛﭙﻚ ﻣﺨﻤﺮ( در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ . ﻣﻮﺳﺴﻪ (. روش ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ آﻟﻮدﮔﻲ ﻗﺎرﭼﻲ7831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .51
  99801اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ روش  -(. روﻏﻦ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﻴﻮاﻧﻲ8831اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) .61
 9714ﻳﺪوﻣﺘﺮي. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره 
 ﻧﻘﻄﻪ ﺑﺮرﺳﻲ و آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪي ﺗﺮﻛﻴﺐ (. ﺗﻌﻴﻴﻦ0931ر. ﺷﻜﻮه ﺻﺎرﻣﻲ، ا. وﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن )اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري،  .71
ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ. ﻣﺠﻠﻪ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻴﻚ ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد  ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮﺳﺖ از ﺣﺎﺻﻞ ژﻻﺗﻴﻦ وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ و ذوب
  . 4،ﺷﻤﺎره1ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻠﺪ
 راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺮ ﻓﺮآوري ﭘﻴﺶ اﺛﺮ ﺑﺮرﺳﻲ (.0931اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري، ر.، ﺷﻜﻮه ﺻﺎرﻣﻲ، ا. وﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن، ع. ) .81
ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ. ﻣﺠﻠﻪ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻴﻚ ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ  ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮﺳﺖ از ﺣﺎﺻﻞ ژﻻﺗﻴﻦ ژل ﻗﺪرت و
  .4،ﺷﻤﺎره1ﺟﻠﺪ
(. ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻗﺪرت ژل ژﻻﺗﻴﻦ 9831اﺳﻤﻌﻴﻠﻲ ﺧﺎرﻳﻜﻲ، م.، رﺿﺎﻳﻲ، م. و ﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن، ع. ) .91
  .1، ﺷﻤﺎره2ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻠﺪﭘﻮﺳﺖ ﻛﻮﺳﻪ ﭼﺎﻧﻪ ﺳﻔﻴﺪ. ﻣﺠﻠﻪ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻴﻚ 
ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ. ﻣﺆﺳﺴﺔ اﻧﺘﺸﺎرات و ﭼﺎپ داﻧﺸﮕﺎه (. ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺶ6831ﭘﺮواﻧﻪ، و. ) .02
  ﺗﻬﺮان. 
(.ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ و ﻛﻮﻻژن از ﻣﻮﺟﻮدات درﻳﺎﻳﻲ. ﻫﻤﺎﻳﺶ 8831ﭘﻴﻐﻤﺒﺮي، س.ي. و ﻣﺸﻬﺪي اﺑﻮاﻟﻘﺎﺳﻢ، ف. ) .12
  ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس
(. ﺑﺮرﺳﻲ راﻧﺪﻣﺎن و ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ 1831ﻠﻲ، س.ح.، آﻓﺘﺎﺑﺴﻮار، ي.، ﻣﻠﻜﻮﺗﻲ، م. و ﻋﺰﻳﺰي، ا. )ﺟﻠﻴ .22
  اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﭘﻮﺳﺖ ﺳﭙﺮﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﺎﻟﺐ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس. اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺆﺳﺴﺔ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان.
(. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮﺧﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ)ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﻛﻠﻲ ﻓﺮم، اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ، 9831روح اﷲ، س. ) .32
راﻫﻤﻮﻟﻴﺘﻴﻜﻮس، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻣﺰوﻓﻴﻞ( در اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه وﻳﺒﺮﻳﻮﭘﺎ
  ﻣﺼﺮﻓﻲ در اﻳﺮان. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ دﻛﺘﺮي ﻋﻤﻮﻣﻲ داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ. واﺣﺪ ﻛﺮج.
(. ﺑﺮرﺳﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﺔ ﻛﻴﻔﻴﺖ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﻴﺪي و ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﭘﻮﺳﺖ 4831ﭘﻮر، ح. و ﻏﺮﻗﻲ، ا. )ﻋﻠﻮي ﻃﻠﺐ، ه.، ﺗﻮﻛﻠﻲ .42
 .05 – 75: 27ﺔ ﻛﭙﻮر ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ دﻳﮕﺮ. ﻣﺠﻠﺔ ﭘﮋوﻫﺶ و ﺳﺎزﻧﺪﮔﻲ. ﺷﻤﺎرة و ﺑﺎﻟ
(. ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ. 0931ﻋﻄﺎي ﺻﺎﻟﺤﻲ، ا.، ﺣﺎﻓﻈﻴﻪ، م. و ﻏﻼﻣﺤﺴﻴﻨﻲ، ف. ) .52
  ﻫﻤﺎﻳﺶ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ.
ﻫﺎ در ﻣﻮاد  (. ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت و ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ8831ﻓﺮﺣﻨﺎﻛﻲ، ع.، ﻣﺠﺬوﺑﻲ، م. و ﻣﺼﺒﺎﺣﻲ، غ.ر. ) .62
  ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ. اﻧﺘﺸﺎرات ﻋﻠﻢ ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان.
(. ﻛﺎرﺑﺮد ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﭼﺮﺑﻲ 0931ﻓﺮﺣﻨﺎﻛﻲ، ع. ﻣﺠﺬوﺑﻲ، م. و ﻣﺼﺒﺎﺣﻲ، غ.ر. ) .72
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  اﻧﻮاع ﻛﺮه 
  ﻧﻤﻚ ﺑﺪون ﻻﻛﺘﻴﻜﻲ ﻛﺮه 
   28ﻛﻤﻴﻨﻪ  و داراي اﺳﺖ ﺷﺪه اﻓﺰوده ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي آن اوﻟﻴﻪ ﻣﺎده ﺑﻪ ﻓﺮآورده اي ﻛﻪ
 اﺳﺖ ﭼﺮﺑﻲ( ﺑﺪون ﺧﺸﻚ ﻣﺎده درﺻﺪ 2 و آب درﺻﺪ61   ﭼﺮب) ﻏﻴﺮ ﻣﻮاد درﺻﺪ 81 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ و ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ
  ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﻻﻛﺘﻴﻜﻲ ﻛﺮه 
   08ﻛﻤﻴﻨﻪ  و داراي اﺳﺖ ﺷﺪه اﻓﺰوده ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي آن اوﻟﻴﻪ ﻣﺎده ﺑﻪ ﻓﺮآورده اي ﻛﻪ
و ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ  ﭼﺮﺑﻲ( ﺑﺪون ﺧﺸﻚ ﻣﺎده درﺻﺪ 2 و آب درﺻﺪ 61  ﭼﺮب) ﻏﻴﺮ ﻣﻮاد درﺻﺪ 81 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ و ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ
  درﺻﺪ ﻧﻤﻚ اﺳﺖ. 2
  ﻧﻤﻚ ﺑﺪون ﻻﻛﺘﻴﻜﻲ ﻏﻴﺮ ﻛﺮه 
   28ﻓﺮآورده اي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ آن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﻓﺰوده ﻧﺸﺪه اﺳﺖ و داراي ﻛﻤﻴﻨﻪ 
  درﺻﺪ ﻣﺎده ﺧﺸﻚ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ( اﺳﺖ 2درﺻﺪ آب و  61  درﺻﺪ ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﭼﺮب) 81درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ و ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ 
  ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﻻﻛﺘﻴﻜﻲ ﻏﻴﺮ ﻛﺮه 
   08ﻛﻨﻨﺪه اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﻓﺰوده ﻧﺸﺪه اﺳﺖ و داراي ﻛﻤﻴﻨﻪ ﻓﺮآورده اي ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ آن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
درﺻﺪ ﻣﺎده ﺧﺸﻚ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ( و  2درﺻﺪ آب و 61   درﺻﺪ ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﭼﺮب ) 81درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ و ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ 
 درﺻﺪ ﻧﻤﻚ اﺳﺖ 2ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ 
  ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﺻﻠﻲ •
  آن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻳﺎ و ﺷﻴﺮ
  ﻣﺠﺎز دﻫﻨﺪه ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻮاد 
 ﻃﻌﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻳﺎ / و ﺑﻲ ﺧﻄﺮ آﻏﺎزﮔﺮ ﻛﺸﺘﻬﺎي ﻣﺎﻳﻪ
  ﺧﻮراﻛﻲ درﺟﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺎﻳﺮ ﻳﺎ و ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻠﺮﻳﺪ
  اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ 
  ﺳﺎﺧﺖ( ﺧﻮب ﻋﻤﻠﻴﺎت )ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻛﺎروﺗﻦ ﺑﺘﺎ
  ﺳﺎﺧﺖ( ﺧﻮب )ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻣﻄﺎﺑﻖ اﻧﺎﺗﻮ ﻋﺼﺎره
  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ
  ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺣﺴﻲ ﻬﺎيﻴوﻳﮋﮔ ▫
  رﻧﮓ 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻟﻜﻪ و ﺧﺎل ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺮ ﻓﺎﻗﺪ و ﻛﻬﺮﺑﺎﻳﻲ زرد ﺗﺎ ﺧﺎﻣﻬﺎي ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻴﻦ آن ﺣﺪ و ﺑﻮده ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺮه رﻧﮓ
  ﻛﺮه ﺑﺎﻓﺖ 
ﻫﻮا  ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي و آب ﻗﻄﺮات ﻛﺮه، ﺑﺮش ﻣﻘﻄﻊ ﻫﺮ در و ﻧﺒﺎﺷﺪ داﻧﻬﺎي ﺻﻮرت ﺑﻪ و ﺑﻮده ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺮه ﺑﺎﻓﺖ
  .ﻧﺸﻮد دﻳﺪه
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  ﻛﺮه ﻃﻌﻢ و ﻋﻄﺮ 
 و ﺗﻨﺪي، ﭘﻨﻴﺮي ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ، ﻏﻴﺮﻃﺒﻴﻌﻲ، ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺮ از ﻋﺎري و ﺑﻮده ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻃﻌﻢ داراي ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺮه
  ﺑﺎﺷﺪ.  ﻏﻴﺮه
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ▫
  (.261، ﺷﻤﺎره 6831ﺑﺎﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان، ﺳﺎل  ﺟﺪول زﻳﺮ ﻃﺒﻖ ﺑﺎﻳﺪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮه
  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮه: 9-1ﺟﺪول 
 ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪود وﻳﮋﮔﻲ ردﻳﻒ
 61 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ   وزﻧﻲ( )درﺻﺪ 301 ±2 º Cدر ﻓﺮار ﻣﻮاد و رﻃﻮﺑﺖ 1
  ﻧﻤﻚ ﺑﺪون ﻛﺮه ﺑﺮاي 28 ﻛﻤﻴﻨﻪ وزﻧﻲ( )درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ 2
 ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﻛﺮه ﺑﺮاي 08 ﻛﻤﻴﻨﻪ
 2 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وزﻧﻲ( )درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪون ﺧﺸﻚ ﻣﺎده 3
 ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﻛﺮه ﺑﺮاي 2 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وزﻧﻲ( )درﺻﺪ ﻧﻤﻚ 4
 وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲ
 06- 04 وﻳﺠﺲ( )روش ﻳﺪي اﻧﺪﻳﺲ 5
 0/3 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وارداﺗﻲ وزﻧﻲ( درﺻﺪ( )اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ )ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ 6
 0/5 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ داﺧﻠﻲ وزﻧﻲ( درﺻﺪ( )اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ )ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ 6- 1
 522-532 ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ اﻧﺪﻳﺲ 7
 1 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وارداﺗﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( در واﻻن اﻛﻲ )ﻣﻴﻠﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 8
  1/7ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ داﺧﻠﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( در واﻻن اﻛﻲ )ﻣﻴﻠﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 8- 1








 ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب
 1- 5 0:4C
  0/8- 3/6 0:6C
 0/5- 1/8 0:8C
 1/7- 3/9 0:01C
 2/2- 4/5 0:21C
 5/4- 41/6 0:41C
 0/5- 1/58 1:41C
 22- 14 0:61C
 0/7- 6 1:61C
 6- 51 0:81C
 81/62- 83/2 1:81C
 0/86- 5/5 2:81C
 0/50- 1 0:02C
 5 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ )درﺻﺪ( ﻛﻠﺴﺘﺮول از ﻏﻴﺮ ﺑﻪ ﮔﻴﺎﻫﻲ اﺳﺘﺮوﻟﻬﺎي 11
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  وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮه اﺳﭙﺮﻳﺪ 11-1ﺟﺪول 




 وزﻧﻲ( )درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ
  )اﺳﭙﺮﻳﺪ ﻧﻴﻢ ﭼﺮب( 06اﻟﻲ  04ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
 )اﺳﭙﺮﻳﺪ ﭼﺮب( 08و ﻛﻤﺘﺮ از  06ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
 وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﺎز ﭼﺮﺑﻲ
 62- 04 وﻳﺠﺲ( )روش ﻳﺪي اﻧﺪﻳﺲ 4
 0/3 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وارداﺗﻲ    وزﻧﻲ( درﺻﺪ( )اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ )ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ 5
 0/5 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ داﺧﻠﻲ     وزﻧﻲ( درﺻﺪ( )اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ )ﺑﺮﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ 6
 522-532 ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ اﻧﺪﻳﺲ 7
 1 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ وارداﺗﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( در واﻻن اﻛﻲ )ﻣﻴﻠﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 8
  1/7ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ داﺧﻠﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( در واﻻن اﻛﻲ )ﻣﻴﻠﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 8- 1








 ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب
 1- 5 0:4C
 0/8- 3/6 0:6C
 0/5- 1/8 0:8C
 1/7- 3/9 0:01C
 2/2- 4/5 0:21C
 5/4- 41/6 0:41C
 0/5- 1/58 1:41C
 22- 14 0:61C
 0/7- 6 1:61C
 6- 51 0:81C
 81/62- 83/2 1:81C
 0/86- 5/5 2:81C
 0/50- 1 0:02C
 5 ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ )درﺻﺪ( ﻛﻠﺴﺘﺮول از ﻏﻴﺮ ﺑﻪ ﮔﻴﺎﻫﻲ اﺳﺘﺮوﻟﻬﺎي 21
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Abstract: 
 
By-products consist of more than half of the total weight of fish. Most part of these wastes made from 
connective tissue proteins that provide good potential to produce gelatin. Nowadays, consumers are more health 
conscious and have responded to the call for a diet that contains low calorie and low fat. This work involved the 
characterization of a low-fat spread made of fish gelatin as gelling agent, emulsifier and fat replacer. Six 
treatments with Fish gelatin (FG) to pectin ratio 1:1 and 2:1, with pectin concentration of 1, 2 and 3%, were 
produced and evaluated for quality changes and storage-life at refrigerated storage. The results showed that 
prepared emulsions were physically stable and no phase separation observed during 8 wks. The pH of treatments 
was 4.5 to 4.9. The moisture content of treatments varied from 68.9% for T1 (FG/pectin ratio 1:1) to 65.4% for 
T6 (FG/pectin ratio 6:3). The Max. lipid of samples was measured 28.4%. Max. and min. protein of samples 
were 3.8% for T6 and 1.6% for T2 (FG/pectin ratio 2:1), respectively. No significant differences (p≥0.05) were 
observed between ash content of all treatments and control (commercial margarin). The acidity of treatments 
increased during storage and were significantly different from production day (p≤0.05). Peroxide value (PV) of 
treatments increased significantly at refrigerated storage. No significant differences were observed between PV 
of treatments during different wks of sampling. The results of texture profile analysis showed that firmness, 
compressibility and adhesiveness properties were significantly increase with higher substitution of FG with 
pectin. Color, Aroma, Taste and texture properties of prepared samples were found to significantly lower than 
control, according to sensory evaluation. Significant increases were observed in mold/yeast and psychrophilic 
count of treatments during storage. The macroscopic growth of molds was observed on all samples in 8th wks. 
No coliform growth was observed in all treatments at any time. Results suggest that low-fat spread properties 
were significantly influenced by different ratios of fish gelatin and pectin incorporated. It seems that these results 
can provide new opportunities to develop market with introducing novel products to response consumer 
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